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INTRODUCTION 



La fécondité est le premier attribut de l'eau. Sans 
eau le sol le plus riche reste absolument-stérile , tan- 
dis que pour produire toute sorte d'êtres vivants, 
l'eau semble se suffire à elle-même. Partout où elle 
s'amasse et séjourne, même en minime quantité, la 
vie apparaît sous mille formes. Avant que lé soleil 
de l'été ait desséché les ornières de nos routes, 
chacune d'elles a vu s'élever, grandir et mourir des 
générations d'algues microscopiques, de rotateurs, 
de crustacés inférieurs; la moindre mare est tout 
un monde que se disputent les représentants des 
deux règnes organiques. Que sera-ce si nous re- 
portons nos regards sur les lacs, las rivières et les 
fleuves ! 

Mais pour voir éclater dans toute sa puissance 
cette force d'organisation et de vie qui semble inhé- 
rente à l'eau , il faut se tourner vers la mer. Ici ce 
n'est plus de l'étonnement, c'est de la stupéfaction 
qu'on éprouve. Pour constater ces merveilles, il 
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8 INTRODUCTION 

n'est pas besoin d'aller jusqu'à ces mers tropicales 
dont les voyageurs attestent tous la fécondité excep- 
tionnelle ; nos côtes de France suffisent à l'obser- 
yateur. 

Tout d'abord il sera frappé d'un fait bien étrange. 
Dans la mer, ce n'est pas la terre, l'équivalent de 
notre sol a/rabh, qui se montre le plus fertile, c'est 
le roc. Plus celui-ci est dur et compacte, plus il est 
impénétrable à quoi que ce soit ressemblant à des 
racines, plus il nourrit d'êtres vivants appartenant 
aux deux règnes. De Boulogne à Saint-Jean-de-Luz, 
nos côtes les plus riches sont incontestablement 
celles de la Bretagne. C'est là, sur des granits inal- 
térables, que s'épanouit, large et serrée, cette 
ceinture ininterrompue de Fucus qui donne lasoude 
à l'industrie , et à l'agriculture un engrais presque 
suffisant pour remplacer tous les autres; c'est là 
que tout chenal, toute crique, avec leur fond de 
roches amoncelées, se changent en vallons om- 
breux où les algues de toute sorte et de toute taille 
représentent la mousse, les gazons, les buissons, 
les taillis de la terre ferme ; c'est là aussi que les 
espèces herbivores, trouvant au sein de la végé- 
tation la plus luxuriante la nourriture la plus abon- 
dante, sont le plus nombreuses, le plus fécondes, 
et nourrissent à leurs dépens le plus d'espèces car- 
nassières. Or tout ici se passe dans l'eau, tout vient 
d'elle , et tout y retourne. La terre n'y est pour rien ; 
car le point de départ de ce tercle , où se succèdent 



Digiti 



zedby Google 



INTRODUCTION 



la vie et la mort, est toujours une simple plante 
appliquée sur le rocher nu. 

Sur la terre et quand il s'agit des produits les 
plus. ordinaires, le sol le plus fertile veut d'abord 
être défriché, puis entretenu. — Rien de pareil eii 
aquiculture. 

Tout amas d'eau un peu considérable, tout cours 
d'eau quelque peu étendu, est en réalité un champ 
labouré, hersé, fumé par la nature, et qui, rece- 
vant sans cesse de quoi réparer ses pertes, peut se 
suffire à lui-même. Pour qu'il fournisse indéfiniment 
une moisson toujours renaissante, il suffit de ré- 
colter avec modération et de laisser en place un 
nombre de reproducteurs en rapport avec son éten- 
due. Quand il ne produit plus, ce n'est pas la ferti- 
lité qui s'arrête, c'est la semence qui fait défaut. 
Pour faire produire à ces champs privilégiés autant 
que par le passé, sans courir les mêmes risques, il 
suffira de les ensemencer. 

La grande culture aquatique se résume en deux 
mots: semaille et récolte, (De Quatrefages, Cultiwc 
de Veau,) 
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SPONGICULTURE 



l'Éponge — pêche de l'éponge 

Les ÉPONGES sont des zoophytes qui apparliennent 
soit aux eaux douces , soit aux eaux marines. 

Les éponges fluviatiles ou spongUles forment générale- 
ment des masses irrégulières et friables appliquées sur 
les végétaux aquatiques ou sur Jes corps solides immer- 
gés ; elles rie sont d'aucun usage. 

Je n'aurai dès lors à m'occuper ici que des épongos 
marines ou usuelles. 

Ces éponges se trouvent dans presque toutes les mers , 
à des profondeurs de vingt à vingt- cinq brasses; et 
comme elles affectionnent les eaux chaudes et tran- 
quilles , on les rencontre principalement dans la Médi- 
terranée, la mer Rouge et le golfe du Mexique; elles 
s'y présentent sous la forme d'une masse de tissu léger, 
élastique, de couleur roussâtre ou noirâtre, toujours 
adhérente à des corps étrangers. 
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LA CULTURE DE L'EAU 



On a longtemps discuté sur la nature de Téponge ; 
parmi les anciens, les uns la regardaient comme une 
plante , les autres comme un animal ; aujourd'hui , l'ani- 




Éponge (Spongia Cyma). 



malité de l'éponge est admise par tous les savants. A 
l'état vivant , les polypes qui l'habitent sont des espèces 
de tubes transparents, susceptibles de contraction et 
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SPONGICULTURE 13 

d'extension ; ils forment une matière gluante qui s'écoule 
quand on retire Téponge de Teau. 

Ces polypes font des œufs; de ces œufs naissent des 
embryons ou larves qui, d'abord mobiles, se fixent bientôt 
sur des corps solides où elles se développent. D'après 
les observations et les expériences que j'ai faites, l'ac- 
croissement des éponges est rapide : car j'ai constaté que , 
placées dans des conditions favorables , elles peuvent être 
livrées à la consommation à l'âge de deux ans et demi 
à trois ans. 

On en connaît plus de trois cents espèces qui se dis- 
tinguent en plusieurs sortes, suivant leur forme, leur 
qualité et surtout leur origine; les plus estimées pro- 
viennent des côtes de Syrie , de l'Archipel et du littoral 
barbaresque; celles des eaux françaises n'ont point de 
bonnes qualités. A l'exposition universelle de 1867 on a 
pu voir de nombreux et beaux spécimens d'épongés dans 
les vitrines de MM. Aublé frères, Coulombel frères et 
Devismes, J. Haymann et Rennes, négociants à Paris, 
qui ont eu l'heureuse idée de mettre sous les yeux du 
public des échantillons encore adhérents aux objets sur 
lesquels ils se sont développés, tels que roches, fragments 
de vases et d'amphores. Les autres exposants étaient le 
comité de surveillance de Bahamas (colonies françaises), 
la commune de Pyrgos (Grèce), le gouvernement otto- 
man, et l'Egypte, qui a exhibé des éponges de la mer 
Rouge, du golfe de Suez et des environs de Massouah. 

La pêche de ce précieux zoophyte est principalement 
exploitée par les Syriens et les Grecs , depuis IBeyrouth 
jusqu'à Alexandrette. A l'époque de la pêche, vers le 
mois de mai , les Grecs débarquent à Leyda , à Beyrouth, 
à Latakieh et autres parties de la Syrie , désarment leurs 
embarcations et louent aux habitants du pays des barques 
de pêche; sur chacune d'elles quatre ou cinq hommes 
vont explorer les côtes et plongent souvent à de grandes 
profondeurs. Chaque plongeur est armé d'un couteau 
pour détacher du rocher les éponges qui y adhèrent. 
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Les Grecs de la Morée font la pêche avec un trident 
à lames tranchantes , recourbé et garni d'une poche en 
lilet. Lorsque la mer est très-calme , les pêcheurs aper- 
çoivent au fond les éponges sur lesquelles ils dirigent 
leurs dragues. Ce mode de pêche a le grave incon- 
vénient de déchirer les masses spongieuses; aussi se 
vendent-elles 30 p. 7o de moins que les éponges dites 
plongées. 

Cette récolte se fait sur divers points de la Méditer- 
l'anée, sans direction intelligente et sans prévoyance 
préservatrice ; d'un autre côté , la consommation des 
éponges va toujours en augmentant. Par ces deux rai- 
sons , l'exploitation arrivera nécessairement à appauvrir 
les champs sous-marins peuplés de ces zoophytes, et, 
dans un avenir plus ou moins éloigné , la reproduction 
ne sera plus en rapport avec la demande. 

Il y aurait donc utilité réelle à prévenir ce résultat ^ 
fâcheux, soit en employant des appareils plongeurs qui 
protégeraient d'une part là récolte des éponges , et d'au- 
tre part , la vie et la santé des marins , soit en naturali- 
sant sur Tes côtes de France et^d' Algérie les plus belles 
espèces. 

C'est dans ce but très-louable que la Société d'accli- 
matation décida, \^ 4 avril 1862, qu'une expérience 
serait faite à ses frais , pour s'assurer des moyens d'ob- 
tenir la reproduction et la culture des éponges du Levant 
sur les côtes méditerranéennes de la France, 

L'expérience a eu lieu dans le courant même de l'an- 
née 1862, mais n'a pas réussi. Toutefois, cette première 
tentative faite , du reste , dans des conditions peu favo- 
rables, n'a pas été infructueuse dans ses conséquences; 
car, à partir du jour où la Société d'acclimatation re- 
connaissait que la culture de l'éponge était possible, 
qu'elle devait même avoir des résultats avantageux, 
l'industrie privée ne pouvait manquer de se préoccuper 
des moyens de la mettre en pratique. Des essais ont 
été faits, et l'exposition universelle en a fourni une 
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SPONGICULTURE 17 

preuve irrécusable. M. le chevalier d'Erco (de Triesle) , 
en effet, a exhibé un grand nombre d'épongés prove- 
nant des côtes de Dalmatie, près du port de Lésina, où 
des tentatives de naturalisation ont été effectuées par 
M. Oscar Schmidt, professeur à l'université de Gratz. 
D'après une note de M. d'Erco que M. de Dax, l'habile 
et dévoué directeur de l'aquarium marin , a bien voulu 
me communiquer, il résulte que, cette année mémo, 
dix-huit cents pièces découpées sont en voie de dévelop- 
pement. 

L'exhibition de M. d'Erco comprenait: 1° des bocaux 
contenant diverses éponges de l'Adriatique à l'état 
naturel , et divers morceaux plantés ; et 2® des éponges 
sauvages et des éponges blanchies. 

On ne peut qu'applaudir à l'intervention de la Société 
d'acclimatation qui a pris l'initiative dans l'intéressante 
et importante question de la naturalisation des éponges. 
Les travaux qui se poursuivent en ce moment sur les 
côtes de Dalmatie , pour arriver à une solution pratique , 
font bien augurer de l'avenir. (Société impériale d'accli- 
matation. Production animale et végétale à l'exposition 
universelle de 1867.) 
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LE CORAIL — PÊCHE DU CORAIL 

L'exposition universelle de 1867 a mis sous les yeux 
(lu public des coraux, soit à Tétat naturel, soit sous les 
t'orn:ies très-variées que l'art sait donner à ces curieux 
zoophytes , et en même temps les appareils et les engins 
destinés à leur pêche. 

Au point de vue spécial de la culture des eaux , c'est 
sous son état naturel ou brut que le corail a un intérêt 
tout particulier. On a pu en voir des échantillons très- 
remarquables dans les vitrines de MM. Haymann et 
Rennes, de MM. Aublé frères, négociants à Paris, de 
MM. Laonnerieet Orretto, de Mers -el-Kébir (Algérie), 
i't de M. Sarpieri, de Cagliari (Italie) , qui avait exposé 
un rameau de corail sur son rocher, d'une valeur esti- 
mative de 960 francs. 

Le CORAIL, en latin corallium, est une substance pier- 
reuse de couleur blanche , noire , rouge , ou rose , qui a 
été de tout temps recherchée comme objet de luxe et de 
parure; toutefois, dans la bijouterie, on n'utilise pas le 
corail blanc ; les variétés rouge et surtout rose sont les 
})lus estimées. 

Tout le monde connaît le corail , mais tout le monde 
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ne sait pas comment il se produit ; on a même générale- 
ment , à cet égard , une opinion complètement erronée. 
Quand on voit, dans des vitrines de bijoutiers ou de 




Groupe de coraux. 



collecteurs d'histoire naturelle , ces jolies branches rou- 
geâtres se ramifier comme un petit arbuste dépouillé de 
ses feuilles , et partir d'un tronc dont le pied repose sur 
un morceau de rocher, l'on est naturellement porté .à 
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20 ^ LA CULTURE DE L'EAU 

croire que l'on a sous les yeux un végétal dont les ra- 
cines retiennent une partie de la roche sur laquelle il s*est 
développé. 

Cette erreur, il faut en convenir, est non-seulement 
bien naturelle , mais même bien excusable , car elle a été 
partagée et professée par des hommes trcs-érudits , par 
des naturalistes très-distingués. 

Pendant longtemps , en effet , on a considéré le corail 
comme une plante marine , que les anciens grecs appe- 
laient xopaX^tov fille de la mer «. Cette opinion fut repro- 
duite, en 1700, par l'illustre botaniste Tourneforl; et 
Réaumur, le savant académicien, alla plus loin encore 
en déclarant que les coraux n'étaient que des pierres 
produites par des plantes marines. 

Plus tard, le comte de Marsigli, naturaliste d'une 
grande réputation et membre de l'académie, confirma 
l'opinion des anciens Grec§ , en annonçant qu'il avait vu 
les fleurs du corail; il donna même le dessin de ces 
fleurs dans un livre qui a pour titre : Physique de la 
mer. Le doute n'était plus possible ; aussi la prétendue 
découverte fut admise sans contrôle , sans discussion ; et 
Réaumur lui-même l'accepta avec enthousiasme. 

Elle ne rencontra qu'un seul contradicteur. 

Ce contradicteur était un élève même de Marsigli; 
c'était le docteur Jean- André de Peyssonnel, qui fut char- 
gé par l'académie des sciences de faire des études sur 
le corail de la Méditerranée; il les commença en 1723, à 
l'âge de 29 ans, et put les continuer sur le littoral de 
l'Afrique septentrionale où il remplissait une mission du 
gouvernement. 

A la suite d'observations et d'expériences minutieuses 
et délicates, le jeune docteur put acquérir la conviction 
que le corail n'était pas un végétal, et que ses préten- 
dues fleurs n'étaient que des animaux. Il annonça alors 
sa découverte dans les termes suivants : 

1 K6(wi, fille, àX6;, de la mer. 
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« Je vis fleurir le corail dans des vases pleins d'eau de 
mer, et j'observai que ce que nous croyions être la fleur 
de celte prétendue plante , n'était au vrai qu'un insecte 
semblable à une petite ortie ou poulpe. J'avais le plaisir 
de voir remuer les pattes ou pieds de cette ortie ; et ayant 
mis le vase plein d'eau où le corail était à une douce 
chaleur auprès du feu , tous les petits -insectes s'épa- 
nouirent. L'ortie sortie étend les pieds et forme ce que 
M. de Marsigli et moi avions pris pour les pétales de 
la fleur. Le calice de cette prétendue fleur est le corps 
même de l'animal avancé et sorti hors de la cellule. » 

Cette communication ne fut accueillie qu'avec une dé- 
daigneuse incrédulité; sans vouloir même vérifier les 
faits nettement précisés par le jeune naturaliste ; on re- 
poussa systématiquement ses assertions. Bernard de 
Jussieu , l'illustre botaniste , ne les trouvait pas suffisam- 
ment probantes ; quant à Réaumur, il les combattit avec 
tout le succès que lui assurait sa haute position , et fit 
à de Peyssonnel une réponse empreinte d'une amère 
ironie. 

Profondément attristé et découragé, de Peyssonnel 
l'enohça à ses beaux et chers travaux , et ne voulut pas 
engager une lutte qui lui paraissait inégale ; il abandonna 
tout, et alla vieillir obscurément aux Antilles, où il exerça 
les modestes fonctions de chirurgien de marine. 

Dans cet exil , volontaire il est vrai , mais qui ne fut 
qu'une longue agonie pour un noble cœur, que de souf- 
frances morales dut éprouver l'homme qui avait tout 
sacrifié à la science , qui lui avait consacré les plus belles 
années de sa jeunesse ! 

Malheureux Peyssonnel, martyr du travail, martyr 
de la science I il faut le plaindre, et non le blâmer. Et 
pourtant , que de vides se feraient parmi les travailleurs , 
s'ils se laissaient abattre ou décourager par l'injustice 
et l'ingratitude du monde officiel! 

Plus tard , il est vrai , on rendit pleine et entière justice 
à la belle découverte de Peyssonnel; et Réaumur lui- 
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même , son plus ardent adversaire , accepta et introduisit 
dans la science les vues qu'il n'avait cessé de combattre. 
Le triomphe de Peyssonnel était complet, mais stérile 
pour lui. 

Depuis lors, V animalité du corail a été admise par 

tous les naturalistes; et, en 1785, un savant italien, 

Cavolini , a publié à Naples un mémoire dans lequel il 

décrit les œufs et le mode de bourgeonnement de ce zoo- 

. phyte. 

Dans ces dernières années, l'œuvre de Peyssonnel et 
(le Cavolini a été complétée par un travail très-remar- 
((uable de M. Lacaze-Duthiers, l'un de nos plus émi- 
nenls naturalistes, qui fut chargé, en 1860, par le gou- 
vernement français de faire des recherches sur l'histoire 
naturelle du corail en vue d'en réglementer la pêche, 
et qui , pour se livrer à cette étude , a passé deux années 
sur les côtes d'Afrique**. 

Il n'est pas sans intérêt de donner ici quelques notions 
résultant des recherches et puisées dans le livre de ce 
savant sur l'organisation et le genre de vie de ces ouvriers 
du monde sous -marin. La connaissance de ce fait est 
le préliminaire indispensable de toute étude sur le mode 
de culture, l'acclimatation et la pêche de ces zoophytes. 

Le corail vivant est formé de deux parties distinctes: 
l'une extérieure, molle, charnue, et semblable à une 
écorce tendre, c'est la couche vivante ou l'enveloppe 
dans laquelle sont logés les polypes ; l'autre centrale , 
dure et de nature pierreuse ; c'est l'axe ou la couche 
solide qui est à la fois le produit et le support des poly- 
pes ; c'est celle que la bijouterie utilise. 

Le corail est, par conséquent, une colonie de polype» 
qui , par leur agrégation , composent un polypier. 

L'un des plus brillants et des plus renommés parmi 
ces polypiers, c'est le corail rouge [corallium ruhrum) , 

^ Histoire naturelle du Ccyrail , par le docteur Lacaze-Duthiers. 
Paris, librairie Baillière, 1864. 
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qui , dans la Méditerranée , forme des buissons , des 
taillis , souvent même de petites forêts d'une belle 
couleur purpurine suspendues aux roches les plus acci- 
dentées. Chaque pied de corail ressemble à un joli petit 




Branche de corail avec larves , très-gcossie. 

arbrisseau rouge, dépourvu de feuilles et portant do 
délicates fleurs étoilées, à rayons blancs, comme les 
arbres qui , au premier printemps , ont des fleurs avant 
les feuilles. 
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Chacun de ces arbrisseaux a pour point de départ 
un œuf; car les polypes du corail font des œufs; ces 
qpufs subissent leur incubation à Tintérieur même du 
polype, où ils deviennent des larves semblables à de petits 
vers blancs, qui, au bout d'un certain temps, s'échappent 
ou sont rejetées par la bouche de leur mère, et qui , mu- 
nies de cils vibratiles , nagent à reculons en se heurtant 
contre les obstacles; elles se fixent enfin, et commencent 
une série de métamorphoses qui ont été parfaitement 
étudiées par M. Lacaze-Duthiers. 

Quand la larve a perdu sa forme de ver, et pris celle 
d'un disque lenticulaire , elle devient un jeune corail qui 
ne tarde pas à passer du blanc au rose, puis au rouge 
vif. 11 n'a pas encore d'axe , et sa partie solide est repré- 
sentée seulement par des corpuscules. Rien ne saurait 
rendre l'élégance et la délicatesse de ce petit être d'un 
demi-millimètre au plus de diamètre , lorsqu'il étale sa 
couronne de tentacules blancs , dont les fines découpures 
se détachent sur un mamelon rose ressemblant quelque- 
fois à une petite urne. 

Cet état de simplicité ne dure pas longtemps. L'ani- 
mal a la propriété de reproduire , par voie de bourgeon- 
nement , des êtres en tout semblables à lui , absolument 
comme un végétal produit des branches. Chacun de ces 
polypes devient à son tour un centre de bourgeonnement; 
le nombre des habitants augmente , les limites du poly- 
pier s'étendent. Si l'activité du bourgeonnement est plus 
grande dans telle ou telle partie , l'allongement sera plus 
considérable de ce côté , et c'est à ces inégalités d'accrois- 
sement que les rameaux et les branches doivent naissance. 

Ce mode de reproduction et de multiplication donne 
l'explication de la formation de ces immenses polypiers 
qui , dans les mers chaudes , forment des récifs redoutés 
des navigateurs. 

Le corail habite surtout dans la Méditerranée et dans 
la mer Rouge; on le trouve à diverses profondeurs, jamais 
à moins de trois mètres ni à plus de trois cents mètres. 
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On le pêche principalement à l'entrée de la mer Adria- 
tique , aux environs de Bône et de la Galle , et dans le 
détroit de Bonifacio ; on le pêche aussi sur les côtes de 
France, dans le golfe du Lion; le corail de cette dernière 
provenance passe pour avoir la couleur la plus vive et 
la plus éclatante ; et celui de Cassis , près de Marseille , 
est très-estimé. 

On trouvera d'ailleurs, à cet égard, des renseigne- 
ments très -intéressants , soit dans les Mystères de 
V Océan par M. A. Mangin , soit dans les articles spéciaux 
du Dictionnaire du commerce et de la navigation, par 
le même auteur. 

Les galeries de l'exposition de 1867 présentaient des 
engins et des modèles d'appareils destinés à cette pêche , 
savoir : 1° M. Aquilina, de la province de Gonstantine 
(Algérie), a exposé un engin composé d'une croix de bois 
avec câble et filets; 2** M. Gosta , de la province d'Oran, 
a exposé des filets ; et 3** la sous-cômmission de Gagliari 
(Italie) a exposé des modèles d'objets et de bateau ser- 
vant à là pêche du corail sur les côtes occidentales de la 
Sardaigne. 

PÊCHE DU CORAIL ». — La pêchc du corail est toute spé- 
ciale; elle n'a d'analogie avec aucune autre pêche dans 
nos mers d'Europe. Gela tient à la nature même du 
produit qu'elle fournit. 

Il est des personnes qui pensent , et cela se trouve dans 
quelques ouvrages, que des plongeurs descendent au 
fond de la mer pour faire la cueillette du corail. Quel- 
quefois , il est vrai , celui-ci se développe très-près des 
côtes , à de faibles profondeurs ; et alors il est possible 
que des pêcheurs puissent aller le détacher dans ces 
stations. Mais dans les parages de la Galle, de Bizerte, 
de Bône et de la Galita , il n'existe pas de plongeur. 
Comment en serait- il différemment, quand les filets 

1 Lacaze-Dulhiers , Hisl. natur. du CoraiL 
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ne descendent pas à moins de quarante, cinquante et 
soixante brasses , et que même autour de l'île de la Galita 
on pêche ordinairement à quatre-vingts , cent brasses et 
même au delà. 

Tous les pêcheurs de la Méditerranée agissent absolu- 
ment de même. Ils promènent tous au fond de la mer, 
sur les bancs , des filets offrant pour condition essentielle 
de pouvoir s'accrocher aux aspérités. Il n'y a de diffé- 
rence que dans les détails de leurs manœuvres , la gran- 
deur du filet et la façon de le composer. 

La pêche, telle qu'elle est faite aujourd'hui, étant 
assez mal connue , il n'est pas sans intérêt de la décrire 
avec quelques détails. 

Les embarcations viennent presque toutes d'Italie. Il 
n'en a été construit jusqu'ici que très-peu en Algérie. 
Leur forme est identiquement la même. Elles jaugent 
environ de 'six à quatorze et seize tonneaux. Bien taillées 
pour la marche , elles sont très-solides et tiennent parfai- 
tement la mer. 

Leur voilure est considérable; elle consiste en une 
grande voile latine et un foc; quelquefois, mais rare- 
ment,, on la modifie en augmentant ou diminuant le 
nombre des voiles secondaires. 

Voici les mesures les plus ordinaires de la coque d'une 
grande coraline : longueur treize mètres vingt , largeur 
trois mètres vingt-cinq, profondeur un mètre quarante. 

Ces coralines, complètement armées en pêche, sont 
habituellement approvisionnées pour un mois. 

On donne le nom d'engin à l'ensemble des filets , des 
pièces de bois ou de fer employés pour la pêche. 

Au fond , les engins se ressemblent tous. 

La prise du corail s'effectue par l'entortillement autour 
de ses rameaux des fibres peu tendues de la corde de 
chanvre ayant servi à faire le filet. Lorsque , par les 
manœuvres ou par l'action directe des courants, les 
rameaux ont été bien enlacés, ils sont cassés par des 
efforts répétés de traction. On le voit donc, le secret de 
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la pêche consiste à avoir des engins composés de telle 
sorte qu'ils s'accrochent très-facilement à tous les objets, 
et surtout à les^manœuvrer de façon à produire Taccro- 
chementle plus complet qu'il soit possible. 

Invariablement , l'engin est composé- d'une croix de 
bois formée par deux barres solidement amarrées au 
milieu de leur longueur, au dessus d'une grosse pierre 
servant de lest et d'un nombre variable de filets. 

La longueur des bras de la croix varie , du reste , avec 
la grandeur des bateaux. Les petites embarcations ont 
des croix fort petites , ordinairement d'un mètre ; les. 
grands bateaux les ont bien plus grandes ; ordinaire- 
ment de trois à quatre mètres de longueur. 

Sur les petits bateaux, pour rendre leur engin plus 
dégagé et plus maniable , les pêcheurs le lestent , non pas 
avec une pierre, mais avec un lingot de plomb carré, 
percé de quatre trous, dans lesquels ils fixent les bras 
de leur petite croix. 

Les filets sont toujours disposés à peu près de même. 

Ils sont d'abord faits en pièces longues de plusieurs 
brasses et larges d'un mètre à un mètre cinquante, avec 
une ficelle grosse tout au plus comme le petit doigt et 
à peine tordue. 

Les mailles sont grandes , au moins dix centimètres 
de côté, et lâchement nouées. Une corde passée dans 
celles de l'un des côtés de la pièce, et serrée ensuite, 
fronce ce filet et en forme une rosette autour du centre 
représenté par le nœud. Le paquet ainsi fait rappelle 
l'objet que les marins emploient pour nettoyer le pont 
des bâtiments , et qu^ils nomment fauhert; c'est sous ce 
nom que nous le désignerons. 

On attache ces fauberts aux extrémités des bras de la 
croix , et sous ces bras , puis sous la pierre servant de 
lest, au nombre total de trente-quatre à trente-huit. 

Cet engin est ensuite fixé à l'extrémité d'un câble gros 
et très-solide. 

Celui des petits bateaux a un certain nombre de fau- 
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berts formés avec de vieux fllets ayant déjà servi à la 
pêche de la sardine; ils ramassent le corail cassé beau- 
coup mieux que ceux à larges mailles. 

Nous avons vu que le corail se fixe et se développe 
au-dessous des rochers. 

On sait de plus que le corail s'attache à tout ce qui est 
résistant et solide. C'est donc au milieu des rochers qu'il 
faut le chercher; sur les fonds sablonneux ou vaseux on 
n'en trouverait pas. 

On nomme bancs l'ensemble des rochers sur lesquels 
croît le corail. 

La première chose à faire est évidemment de recher- 
cher les bancs. 

Lorsque le patron juge qu'il est sur un banc, il fait 
lancer l'engin à la mer. 

Quand la roche est bien accrochée , vient la manœuvre 
du cabestan destiné à décrocher et à ramener l'engin. 

Que par la pensée on se reporte au fond de la mer, là 
où un banc présente ses innombrables inégalités , et l'on 
verra les trente-quatre fauberts d'un grand bateau épar- 
pillant leurs mailles dans tous les sens et s'attachant à 
tout. Quels efforts ne faudra-t-il pas pour les dégager et 
les ramener? 

C'est en cela cependant que consiste la pêche : accro- 
cher et décrocher les filets. 

Opérations qui, dans leurs détails et leur ensemble, 
constituent un travail très-rude, et qui a paru à nos 
marins insuffisamment rémunérateur , car ils ont aban- 
donné et délaissé la pêche du corail, qui, à l'origine, était 
oute française. 

Cette situation a éveillé l'attention du gouvernement, 
€t a même été l'objet d'études sérieuses de la part de la 
Société d'acclimatation. Voici dans quelles circonstances : 

Par lettre du 22 janvier 1855, M. Is. Geoffroy Sainl- 
Hilaire informait M. le maréchal Vaillant, alors ministre 
de la guerre, que la Société zoologique d'acclimatation 
avait constitué une commission chargée d'étudier les 
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productions de l'Algérie , et que cette commission vou- 
lait bien se mettre à la disposition du département de 
la guerre pour l'examen des questions de sa compétence 




Pèche du corail. 



qui peuvent intéresser le commerce et Tindustrie de nos 
possessions d'Afrique. 
M. le maréchal Vaillant s'empressa de mettre à profit 
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les bonnes intentions de la Société en soumettant à ses 
études, le 23 février suivant, une question qui depuis 
longtemps a fixé l'attention du département de la guerre, 
et qui n'a pu obtenir encore une solution pratique. Cette 
question touche aux intérêts de la pêche du corail en 
Algérie. 

En traçant l'historique de l'industrie du corail avec 
cette lucidité et ce sens pratique qui caractérisent les 
écrits de l'illustre maréchal, Son Excellence fait connaître 
que, dès le commencement du xvi® siècle, époque où 
le corail se répandit à la cour de François 1®% la France 
tourna son attention vers ce précieux produit de la mer, 
qui abondait sur les côtes de l'Afrique septentrionale, 
et que sous Charles IX , deux négociants de Marseille , 
Thomas Linches et Carlin Didier posèrent , à trois lieues 
de la Calle , les premiers fondements de l'établissement 
connu depuis sous le nom de Bastion de France, 

En 1794 la Convention supprime l'établissement pour 
détruire ce qu'elle appelle un monopole, et elle invite 
les étrangers à concourir à la pêche du corail. En 1805 , 
les corailleurs napolitains et génois , qui , dix ans aupa- 
ravant , avaient pris le chemin de la Calle , recommen- 
cent la pêche sur les côtes de la Régence ; six Français 
seulement y prennent part. 

Après la conquête d'Alger, les droits à payer par les 
corailleurs étrangers furent fixés à deux cent seize pias- 
tres fortes pour la saison d'été , et à quatre-vingt-dix-huit 
piastres pour la saison d'hiver, soit à cent soixante-neuf 
francs soixante centimes pour l'année entière. Les co- 
railleurs français demeurèrent exempts de tous droits. 
Enfin, par le traité du 24 octobre 1832, le gouvernement 
obtenait de la régence de Tunis , moyennant une rede- 
vance de treize mille cinq cents piastres, la ferme de 
la pêche du corail dans toutes les eaux du littoral de la 
Régence. L'étendue des eaux livrées à cette industrie 
se trouva donc considérablement agrandie. 

On espérait, au moyen de ces dispositions, ramener 



Digiti 



zedby Google 



CORALLICULTURE 31 

soit en Corse , soit à Marseille , et même en Algérie , Tin- 
dustrie de la pêche, et, par suite, la fabrication du 
corail. Mais ce fut en vain. Les corailleurs sardes, génois, 
napolitains , parurent seuls sur la côte algérienne , et la 
pêche devint presque exclusivement étrangère; il en fut 
de même de la fabricatioa du corail , qui , à Marseille , 
où elle avait fleuri autrefois , ne fit que languir et 
s'amoindrir de plus e'n plus. 

En présence de ce résultat, qui a privé la France d'une 
industrie dont l'importance peut être évaluée, pour le 
bassin de la Méditerranée, à dix millions de francs envi- 
ron, M. le maréchal Vaillant soumit aux études de la 
Société d'acclimatation les deux questions suivantes : 
1** Par quels moyens pourrait-on déterminer nos arma- 
teurs et nos marins , en France et en Algérie , à se livrer 
à la pêche du corail? 2** Gomment raviver en France la 
fabrication du corail et assurer à ce produit des débou- 
chés au dehors? 

La commission de la Société d'acclimatation a étudié 
ces deux questions sous toutes leurs faces, et dans un 
remarquable rapport du 9 mai 18S6 fait au nom de cette 
commission, M. Focillon expose que, dans l'état actuel 
des choses , tout moyen purement administratif ne paraît 
pas devoir faire atteindre le but que le gouvernement a 
en vue ; que la création d'une marine indigène pour la 
pêche du corail , et d'une industrie également indigène 
suscitée par l'État et protégée par lui, aurait sans aucun 
doute la plus heureuse influence; mais qu'il convien- 
drait, avant tout, de faire étudier au point de vue pra- 
tique, en France et en Algérie, l'histoire naturelle du 
corail et l'exploitation de celte matière précieuse. En 
résumé , dans l'opinion de la commission , le préliminaire 
indispensable de toute mesure concernant ces impor- 
tantes questions serait la réunion de tous les documents 
zoôlogiques et autres propres à remplir le cadre d'un 
ouvrage qui manque entièrement : V histoire scientifique 
et industrielle du corail rouge. 
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On a vu précédemment que cette lacune est aujour- 
d'hui comblée, grâce aux beaux travaux de M. Lacaze- 
Duthiers. 

En prenant ces travaux pour point de départ, on ne 
peut méconnaître qu'en dehors de Theureuse influence 
qu'auraient certaines mesures administratives, les moyens 
les plus efficaces pour ramener dans des mains fran- 
çaises la pêche et l'industrie du corail , seraient incontes- 
tablement tous ceux qui rendraient la pêche moins 
pénible et plus lucrative ; car je suis parfaitement con- 
vaincu que nos marins ont abandonné et ne reprennent 
pas la pêche du corail, parce qu'elle exige un travail 
très-dur, et parce qu'ils gagnent plus à faire un autre 
métier. Par conséquent, pour les ramener à cette pêche, 
il faut la rendre plus lucrative et moins pénible. 

Mais avons-nous les moyens d'atteindre ce but si 
désirable? Oui, assurément, et je signalerai particuliè- 
rement : l^ l'exploitation méthodique ou l'aménagement 
des bancs naturels ; et 2** la création de bancs artificiels 
dans des conditions favorables à leur exploitation ulté- 
rieure. 

Les appareils plongeurs me semblent appelés à ré- 
soudre mieux qu'aucun autre procédé ce double pro- 
blème. A cet égard, la commission de l'Algérie s'est 
prononcée d'une manière très-favorable par l'organe de 
M. Focillon dans le rapport lu à la Société d'acclimata- 
tion le 15 mai 1857, et relatif au bateau sous-marin in- 
venté par. MM. Payerne et Lamiral. Les avantages des 
appareils plongeurs paraîtront en effet considérables si 
l'on songe qu'ils peuvent nous permettre à nous , posses- 
seur des côtes algériennes , de faire la pêche sûrement , 
avec une supériorité évidente et sans ravager nos bancs 
coralliens. A l'emploi de la croix et des filets qui brisent , 
arrachent et ramènent si incomplètement les débris qu'ils 
ont faits , les appareils substitueront une cueillette à la 
main , où chaque morceau pourra être choisi , où l'état 
des bancs pourra être constaté chaque saison, où les 
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jeunes pousses des coraux pourront être épargnées, 
tandis qu'on enlèvera, sans préjudice pour les bancs, et 
avec un grand profit pour la bijouterie , les vieux troncs 
que Tengin dragueur abandonne trop souvent. 

La pêche pourra ainsi devenir aussi productive qu'une 
récolte à la surface du sol. 

Il est dès lors probable que Ton trouvera dans ces 
appareils d'exploration sous -marine les moyens les plus 
efficaces de rapatrier cette pêche, jadis toute française; 
et Ton ne peut guère prévoir comment les moyens gros- 
siers d'exploitation actuels pourraient soutenir la concur- 
rence avec une compagnie qui , récoltant aussi complè- 
tement le corail propre à l'industrie , livrerait sans peine 
sur nos marchés algériens une marchandise abondante 
et mieux choisie. 

Les essais faits au cap Couronne, dans des profondeurs 
•ne dépassant pas vingt à vingt-cinq mètres , ont donné 
de bons résultats. 

L'emploi des appareils plongeurs semble donc devoir 
nous rendre, par la supériorité des procédés, le mono- 
pole d'une exploitation qui nous a échappé et qui nous 
appartient légitimement; il paraît, en outre, nous assu- 
rer les moyens de ménager et d'accroître ces gisements 
coralliens qui ne connaissent pas de' rivaux et qui de- 
vraient être une des richesses de notre colonie et de nos 
départements méditerranéens. 

Par toutes ces considérations, il est très -important 
que le gouvernement encourage et favorise les tentatives 
faites pour faciliter les travaux et les recherches sous- 
marines; car le bateau de MM. Payerne et Lamiral, sur 
lequel on fondait de grandes espérances , n'est plus em- 
ployé aujourd'hui, et les scaphandres de M. Cabirol, 
et ceux de MM. Rouquairol et Denayrouse, qui figu- 
raient à l'exposition universelle , ont , il est vrai , réalisé 
un grand progrès, mais ne remplissent pas encore toutes 
les conditions voulues pour la pêche et la culture du 
corail sur les bancs situés à de grandes profondeurs. 
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Le scaphandre est incontestablement un appareil très- 
bon, très-utile et qui rend les plus grands services dans 
certaines conditions. 

On sait qu'il se compose d'un vêtement complet de 
tissu imperméable pour le corps, et d'un immense casque 
de bronze pour la tête , avec des glaces pour permettre 
de voir, et des soupapes ingénieusement disposées pour 
laisser l'air se renouveler et répondre aux besoins de la 
respira tiort. La soupape est en communication avec une 
pompe foulante qui le remplit constamment d'un air frais 
et nouveau. 

L'homme est emboité et vissé dans cet appareil , et sa 
vie est à la merci des mouvements de la corde des signaux 
et de ceux qui manœuvrent la pompe. Le jeu de cette 
pompe doit être très -régulier; sans cela le travailleur 
éprouve beaucoup de peine. Peut-on espérer d'obtenir 
cette condition à bord d'un bateau sur une mer souvent 
houleuse? 

Quand le roulis et le tangage sont forts , les signaux 
(\\xe le plongeur peut faire avec une corde sont bien incer- 
jtains; mais il y a des objections plus sérieuses encore. 

A une profondeur de vingt mètres seulement dans les 
ports , les travailleurs sont vite fatigués , parce que la 
pression est déjà considérable. Est-il possible, avec les 
appareils tels qu'ils sont encore aujourd'hui, de des- 
cendre à soixante , quatre-vinp'ts , cent brasses , c'est-à- 
dire à plus de quatre-vingt-dix, cent vingt, cent cin- 
quante mètres de profondeur, dans les stations où se 
trouvent les grands bancs coralliens ? 

La résistance que l'air devrait vaincre pour soulever 
les soupapes lui ferait acquérir une tension évidemment 
bien dangereuse , et probablement incompatible avec la 
délicatesse des organes de la respiration et les conditions 
de la circulation du sang chez l'homme. 

En supposant qu'on puisse arriver à fournir de l'air 
dans de bonnes conditions, comme l'espèrent MM. Ga- 
birol , Rouquairol et Denayrouse , il faudrait encore cui- 
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rasser certaines parties du corps, les mettre dans un 
vêtement de fer, afin de les soustraire aux douleurs 
violentes qu'elles éprouvent par suite de la pression de 
Teau. Il faudrait notamment placer un bouclier de métal 
au devant du ventre, ainsi que sur les jambes des plon- 
geurs; et malgré ces précautions souvent très- difficiles 
à réaliser, on se trouverait encore sous ces influences de 
pression qui sont très-douloureuses , et quelquefois même 
très-dangereuses; j'ai éprouvé quelques-unes de ces 
influences dans mes explorations sous-marines, et je 
n'hésite pas à déclarer qu'elles sont souvent intolé- 
rables. 

Je dois , au reste , rapporter ici un fait très-important 
et qui , je crois , est peu connu. 

A une certaine profondeur, la pression de l'eau sur la 
poitrine de l'homme lui cause une sorte de léthargie; 
une grande somnolence le gagne, il s'affaisse sur lui- 
même ou s'assied , et meurt là quelquefois au milieu de 
ce monde étrange qui remue et glisse autour de lui 
comme les monstres que nous apercevons dans nos rêves. 
Un pêcheur de corail qui racontait dernièrement les 
impressions qu'il avait éprouvées, disait : « A ces grandes 
profondeurs, quand le sommeil vous domine, on est 
comme un homme qui éprouve une certaine volupté à 
reposer ses membres brisés par une gratide fatigue. 
On s'endort lentement et paisiblement ; il faut faire de 
grands efforts sur soi-même pour se lever, pour donner 
un signal quelconque, tant le bien-être qu'on éprouve 
TOUS attache et vous paralyse. » Eji 1865, à Cassis, 
un plongeur a péri de cette manière ; il était dans un 
fond de trente mètres environ ; les hommes de l;a 
barque, voyant que la corde des signaux ne remuait 
plus depuis quelque temps, remontèrent le plongeur à 
la hâte; il n'était pas mort encore, mais il expirait 
quelques heures après. 

Par toutes ces raisons , il me paraît impossible , dans 
l'état actuel des choses, de pêcher avec le scaphandre 
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au large et par de grandes profondeurs, sans compro- 
mettre la santé , et souvent même la vie des plongeurs. 

Quant à Tacclimatation ou à la propagation du corail 
de la plus belle espèce sur divers points de notre littoral 
méditerranéen , elle me paraît pouvoir être tentée avec 
des chances certaines de succès à des profondeurs qui 
ne dépassent pas vingt-cinq à trente mètres. 

Les polypes du corail rouge, en effet, ornent assez 
rapidement de leurs rameaux écarlates les rochers de 
la mer situés à ces profondeurs ; et les objets submergés, 
quelle que soit leur nature, reçoivent également cette 
semence animale, et servent, quand ils sont solides et 
résistants , de supports au précieux polypier. 

Sa croissance d'ailleurs est rapide , son développement 
est facile et s'accommode de circonstances très-variées ; 
les fragments détachés du buisson principal ont même 
une vitalité énergique , et se soudent volontiers sur quel- 
ques corps fixes pour y continuer leur développement et 
constituer de nouveaux troncs; enfin les objet-s plongés 
dans la mer au voisinage des bancs coralliens s'y couvrent 
immanquablement de coraux en quelques mois. 

Gavolini rapporte {Mémoire pour servir à l'histoire 
des polypiers marins; Naples, 1785) que les pêcheurs 
sur la barque desquels il avait institué ses observations 
avaient souvent péché , sur les côtes de Sardaigne , des 
poteries submergées depuis quelque temps , des armes , 
de petites ancres , des pierres , sur lesquels s'était déve- 
loppé du corail ; il ajoute qu'un savant du pays , pour 
obtenir une récolta de ce genre , faisait jeter à la mer 
des vases de porcelaine, parce qu'il savait qu'au bout 
de quelque temps ils seraient naturellement couverts de 
corail, et qu'il voulait en avoir des échantillons pour 
les galeries du Musée. 

Tous ces faits ont une valeur considérable , et paraissent 
de nature à encourager des expériences ayant pour but 
la production du corail dans des conditions favorables à 
la récolte et dans des lieux plus propices à nos compa- 
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triotes d'Algérie ou des départements méditerranéens 
que ceux où le caprice des faits naturels a établi les 
corallines actuelles. 

Dès aujourd'hui il est permis d'entrevoir les tentatives 
qui seraient de nature à réussir. 

Il faudrait, ainsi que je l'ai déjà dit, se proposer un 
double but : 1** exploiter méthodiquement les bancs natu- 
rels de la côte d'Afrique , en explorant ceux qui sont ac- 
cessibles au scaphandre; 2<^ créer, dans des circonstances 
favorables à l'exploitation , des bancs artificiels que l'on 
repeuplerait et que l'on aménagerait régulièrement. 

Quant à la création de bancs artificiels , tous les faits 
que j'ai pu constater dans mes nombreuses explorations, 
ceux même que rapportent soit les auteurs anciens , soit 
les observateurs récents , légitiment parfaitement l'espoir 
de les faire prospérer dans des conditions favorables à 
la pêche. M. le iDaron'de Montgaudry, l'un de nos plus 
regrettés confrères de la Société impériale d'acclima- 
tation , affirmait même que , sur les côtes de Sardaigne , 
un ensemencement du corail à main d'homme se fait 
traditionnellement, et réussit avec promptitude et faci-^ 
lité. Gavolini, Marsigli, rapportent des faits non moins 
concluants, et qui ont, dès l'abord, fait naître l'idée 
d'une véritable coralliculture. 

Pour faire apprécier tout l'intérêt et toute l'importance 
que présente la pêche du corail , je donnerai ici l'extrait 
d'un rapport remarquable de M. Forcade de la Roquette : 

« La pêche du corail sur la côte d'Afrique peut deve- 
nir, plus encore peut-être que le cabotage , un utile élé- 
ment de navigation maritime. Dans l'état actuel des 
choses , cette pêche échappe presque complètement à la 
marine française. 

« On évalue à cinq ou six millions le produit de la 
pêche du corail sur la côte de l'Algérie : les documents 
officiels établissent que deux cent trente-neuf bateaux 
corailleurs prennent part à cette pêche ; deux cent trente- 
cinq sont armés à l'étranger, surtout en Italie; quatre 
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seulement sont armés en Algérie, La pêche du corail 
donne de l'emploi à un personnel qui peut être estimé à 
quinze cents ou deux mille marins. 

« Pendant les deux derniers siècles , la pêche du corail 
se faisait par navires français. Sous Louis XIV et sous 
Louis XV, des compagnies françaises payaient une rede- 
vance au dey d'Alger pour s'assurer le monopole de celte 
pêche. On fut obligé d'y renoncer pendant les guerres de 
la République et de l'Empire : les Génois et les Napoli- 
tains s'en emparèrent. 

« A une époque voisine de la paix d'Amiens , le premier 
consul prit un arrêté (23 nivôse an IX) pour reconstituer 
au profit de la marine française la pêche du corail , qui 
devait être confiée à une compagnie spéciale. La courte 
durée de la paix maritime ne permit pas de donner suite 
au système adopté; mais ce document officiel reste comme 
une preuve de l'importance que l'empereur Napoléon P' 
attachait à cette question. Ajoutons qu'elle n'intéresse 
pas seulement l'Afrique , mais aussi la Cqrse , qui pos- 
sède également dans son voisinage des bancs de corail. 

« En 1817, le gouvernement de la Restauration paya 
au dey d'Alger une redevance de 60,000 fr. pour rentrer 
en possession de la pêche du corail. En 1821 , cette re- 
devance fut portée à 200,000 francs; mais la compagnie 
marseillaise , qui fut investie du privilège , ne put réussir 
à faire reprendre aux marins français les habitudes et 
les pratiques d'une pêche assez difficile, que depuis 
longtemps ils avaient abandonnée. 

a Aujourd'hui , l'Algérie nous appartient , et cependant 
la pêche du corail est restée entre les mains de pêcheurs 
italiens et espagnols qui Ae sont pas même établis dans 
notre colonie ; chaque année , ils viennent pêcher sur la 
côte , et retournent ensuite dans leur pays. 

« Une commission spéciale est en ce moment instituée 
à Alger pour examiner les questions qui se rattachent à 
la pêche du corail. L'attention du gouvernement de l'Em- 
pereur ne peut donc manquer d'être appelée prochaine- 
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ment sur ces questions. N*est~il pas regrettable , en effet, 
que nous soyons dépossédés d'une pêche qui s'accom- 
plit sur une côte qui nous appartient, à quelques lieues 
de la France, lorsque nous payons des primes élevées 
pour favoriser des pêches lointaines dans des eaux qui 
ne sont pas françaises? » (Rapport sur le commerce et la 
navigation de l'Algérie présenté au conseil supérieur 
du commerce, de l'agriculture et de l'industrie, par 
M. de Forcade la Roquette, sénateur, membre du conseil 
supérieur. — 1863.) 
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LES HUÎTRES — HUÎTRIÉRES NATURELLES 
ET ARTIFICIELLES 

Les Huîtres [ostreœ) ; ding\.,oysters; allem., aws^ern; 
hoUand., œsters; russe, utrizii; polon., ostrygi; dan., 
osiers; suéd., ostron; ital., ostrice; esp., et portug., 
ostras. 

Ces mollusques sont des animaux essentiellement ma- 
rins, qui vivent fixés sur des corps étrangers, généra- 
lement sur des galets ou des rochers, et qui forment 
souvent, par leur agglomération, des bancs étendus à 
peu de distance des côtes et à des profondeurs qui ne 
sont pas habituellement considérables. 

On connaît plusieurs espèces d'huîtres; celles qu'on 
mange particulièrement en France sont : 

Sur les côtes de l'Océan , 1<* l'huître commune ou co- 
mestible [ostrea edulis)^ qui est la plus abondante et 
la meilleure; 2*^ l'huître pied de cheval [ostrea hippopus) 
qui est plus grande , mais moins estimée que la pre- 
mière; on ne la mange généralement que cuite ou ma- 
rinée; pour un grand nombre d'observateurs, elle ne 
serait que l'état de vieillesse de l'huître commune. Sur 
les côtes de la Méditerranée, i^ l'huître ^rosacée [ostrea 
rosacea) ; 2*^ le pelocestion , en languedocien peloustiou 
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(ostrea lacteola); 3° Thuître lamelleuse [ostrea lamel- 
losa) , en Corse; 4** Thuître en crête [ostrea cristata), 
et 5<* l'huître plissée [ostrea plicata) ; ces deux dernières 
sont petites et peu recherchées. 

Dans nos colonies, Ton a l'huître gasar [ostrea pa- 
rasitica ) , qui vit fixée par grappes aux branches des 
mangliers pendantes dans l'eau. 




Huîtres sur pierres. 

Enfin , l'Amérique en possède trois espèces princi- 
pales qui donnent des produits très-abondants et*très- 
estimés; ce sont : 1° l'huître de Virginie [ostrea virgi- 
niana)y dont la coquille est étroite et presque triangu- 
laire ; elle est plus grande que celles de France , car elle 
atteint quelquefois vingt centimètres de longueur sur 
huit de largeur; 2<* l'huître boréale [ostrea borealis), 
qu'on nomme aussi huître de New -York, dont la taille 
est plus petite et la forme plus contournée ; et 3*^ l'huître 
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canadienne (ostrea canadensis) , dont la coquille est 
large, et remarquable par sa blancheur. Ces huîtres 
américaines ont la chair plus épaisse , plus tendre et plus 
grasse que les nôtres; elles entrent directement dans la 
consomtnation , sans avoir été préalablement parquées ; 
marinées et cuites , elles sont encore préférables à celles 
d'Europe qui ont subi ces préparations. Il y aurait un 
intérêt réel à introduire ces précieuses espèces sur nos 
côtes , où l'on trouverait certainement des stations conve- 
nables; les essais qui ont été faits jusqu'à ce jour ne 
paraissent pas avoir eu encore de résultats satisfaisants ; 
mais cet insuccès ne doit pas être» un motif de découra- 
gement. 

La coquille de l'huître est formée de deux valves iné- 
gales ; celle qui adhère aux objets extérieurs est toujours 
la plus grande; elle est bombée, tandis que l'autre est 
plus petite et ordinairement plate. Cette coquille, géné- 
ralement rugueuse , est formée de lames superposées dont 
les accroissements inégaux peuvent servir à déterminer 
l'âge de l'animal. Les deux valves sont réunies par une 
charnière munie d'un ligament élastique qui les fait 
écarter l'une de l'autre , tandis qu'à l'aide d'un muscle 
dont il est pourvu , l'animal les maintient sTppliquées , 
pour s'y renfermer hermétiquement. C'est le muscle que 
l'écaillère coupe en travers pour ouvrir une huître. 

Quand la coquille est ouverte , on voit , dans la cavité 
de la plus grande valve , un animal aplati , mou , demi- 
transparent , grisâtre ou gris-verdâtre , qui est enveloppé 
d'une sorte de manteau replié sur lui-même. C'est ce 
manteau qui élabore les matériaux destinés à la forma- 
tion de la coquille; il joue aussi un rôle très -important, 
comme on le verra tout à l'heure , dans l'acte de la repro- 
duction. 

L'huître est hermaphrodite , c'est-à-dire qu'elle réunit 
les deux sexes sur le même individu; elle est douée d'une 
fécondité prodigieuse, car elle peut donner annuellement 
deux millions d'œufs. La fraie a lieu ordinairement du 
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mois de juin au mois d'octobre; pendant cette période, 
rhuître pond des œufs de couleur jaunâtre, qu'elle garde 
en incubation pendant plusieurs semaines , dans les plis 
de son manteau, au milieu d'une substance muqueuse 
nécessaire à leur développement; et comme cette accu- 
mulation d'œufs ressemble à une crème épaisse , on dit 






Naissain de l'huître vu sous divers côtés. 

que l'huître est laiteuse. Dans le cours de leur évolu- 
tion, les œufs deviennent jaunâtres, puis gris -brun et 
gris - violacé. Les jeunes qui en sortent n'ont pas la 
forme de l'adulte ; ce ne sont encore que des larves d'une 
petitesse extrême ; elles ont à peine un cinquième de mil- 
limètre. C'est dans cet état que l'huître-mère les répand 
autour d'elle , protégées par une coquille et munies d'un 
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appareil de natation. Ces larves qui forment un véritable 
essaim se disséminent autour de l'huître -mère , ou se ré- 
pandent au loin, et vivent libres au sein des eaux jus- 
qu'au moment de leur métamorphose. 

Avant d'accomplir cette métamorphose, elles sont 
soumises à bien des dangers; d'autre part, leur appa- 
reil locomoteur n'est pas assez puissant pour leur per- 
mettre de lutter contre des courants violents qui les 
entraînent au large , où elles ont peu de chances de vivre 
longtemps; d'autre part, elles sont la proie de myriades 
de poissons, de mollusques, de crustacés, etc.. qui en 
détruisent des quantités innombrables ; celles qui échap- 
pent à la voracité de tous ces ennemis en rencontrent 
de nouveaux et plus nombreux encore sur les. coquilles , 
les pierres, les rochers qui sont, presque partout, re- 
couverts de serpules, de balanes, de polypes, dont les 
cirrhes toujours agités, les tentacules toujours tendus 
saisissent ces embryons quand ils ne font même que les 
effleurer. 

Après la métamorphose, les dangers ne sont pas 
moindres. En effet, pour que le naissain ou l'huître 
jeune puisse vivre et se développer, il faut qu'il ait 
rencontré un corps solide sur lequel il ait pu se fixer 
convenablement. Or, sur les fonds ou sur les pierres 
couvertes de vase, il est bientôt étouffé; sur les sables 
ou les galets mobiles, il ne résiste pas soit au frottement, 
soit à l'écrasement; sur les plantes qui offrent peu de 
résistance , il périt avec elles , ou bien se trouve étouffé 
par leurs- détritus ou leurs agglomérations. 

Enfin , lorsque les petites huîtres ont trouvé un abri 
solide, et que leurs valves ont acquis une consistance 
capable de les protéger, il est encore d'autres ennemis , 
comme les crabes et les astéries , qui les surprennent 
dans leur coquille entr'ouverte , ou comme les bigor- 
neaux , qui perforent cette coquille pour les dévorer. 

A toutes ces causes de destruction il faut encore en 
ajouter une autre , qui est le fait de ces pêcheurs avides 
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«t imprévoyants qui , à Taide d'engins terribles et mul- 
tipliés , dévastent les jeunes générations. 

Heureusement, la bonne nature a accumulé dans une 




Groupe d'huîtres. 



seule huître , ainsi qu'on Ta vu précédemment , un 
nombre considérable d'œufs , et a d'ailleurs donné aux 
jeunes embryons la faculté de s'accroître rapidement; 
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une huître placée dans des conditions ordinaires peut , 
en effet , être livrée à la consommation , à Tâge de trois 
ang, ou être déposée dans les parcs de conservation et 
d^engraissement. 

Les huîtres se développent quelquefois en masses 
considérables , c'est ce qu'on appelle bancs d'huîtres. On 
en trouve dans les mers de presque tous les pays ; mais 
la consommation est surtout alimentée par ceux de To- 
céan Atlantique , de la mer du Nord , de la Méditerranée 
et de TAdriatique. Ceux des côtes de France et d'An- 
gleterre sont nombreux et importants ; et l'on en décou- 
vrira certainement encore d'autres. On en compte une 
cinquantaine sur la côte du Danemark, à l'ouest du 
Slesvig; dans ces parages, les froids des hivers rigou- 
reux causent quelquefois des désastres considérables 
sur les bancs situés à de faibles profondeurs. Cette in- 
fluence funeste des fortes gelées a été constatée , d'ail- 
leurs , sur un banc de plusieurs kilomètres d'étendue et 
qui semblait inépuisable; il avait été découvert , en 1819, 
près d'une des îles de la Zélande , et avait alimenté les 
Pays-Bas pendant une année entière, en si grande abon- 
dance, que le prix des huîtres était tombé à un franc le 
cent; mais comme il était placé presque au niveau de 
la basse mer, il fut entièrement détruit par un hiver 
rigoureux. L'huître, toutefois, paraît supporter des 
températures assez basses; car, sur toute la côte de 
Norwége, on exploite des bancs dont quelques-uns 
sont assez étendus et assez productifs , et qui , dans un 
avenir peu éloigné , prendront d'importants développe- 
ments par suite de l'impulsion intelligente que le gou- 
vernement sait donner à cette partie si intéressante de 
l'industrie des eaux. On connaît aussi des bancs d'huîtres 
dans les mers de l'Afrique et de l'Amérique , aux An- 
tilles , sur la côte de Coromandel et même en Chine. Au 
Mexique , sur la côte de Campêche , on trouve des quan- 
tités considérables d'huîtres fixées aux racines submer- 
gées des mangliers qui croissent au bord de la mer. Les 
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Indiens coupent ces racines elles portent au marché sans* 
en détacher les grappes de bivalves. 

Autour de l'île de Minorque, deux pêcheurs montés 
sur un bateau plongent alternativement, et vont quel- 
quefois jusqu'à une profondeur de douze brasses pour 
détacher avec un marteau les huîtres fixées aux rochers , 
et ne remontent que lorsque leur bras gauche est suffi- 
samment chargé. 

Ce mode de récolte a le précieux avantage de permettre 
au pêcheur de n'enlever que les sujets adultes , sans dé- 
vaster les bancs ; mais il est impraticable sur une 
grande échelle ; il a , d'ailleurs , le grave inconvénient de 
compromettre la santé et quelquefois même la vie des 
marins. 

Aux États-Unis, sur les huîtrières qui ne sont pas 
situées à de trop grandes profondeurs , on se sert d'une 
longue paire de pinces dont les extrémités inférieures ont 
la forme de râteaux à dents destinés à saisir et à arracher 
le coquillage et à le ramener à la surface. On y emploie 
aussi de grands râteaux munis d'une poche en filet qui 
reçoit les mollusques arrachés par le râteau ; enfin , 
pour les grandes pêches , on se sert de la drague , qui 
est l'engin généralement usité en Europe. 

Cet engin est aussi celui des pêcheurs de Norwége 
quand ils opèrent sur les sables; pour les bancs des 
rochers, ils emploient la griffe. 

Sur les côtes de France et d'Angleterre , et dans la 
plupart des mers de l'Europe, la pêche s'effectue, ainsi 
que je viens de le dire , avec la drague ; c'est un in- 
strument de fer d'environ deux mètres de long sur 
soixante-dix centimètres de hauteur, en forme de pelle 
recourbée , derrière laquelle est attachée une espèce de 
filet fait en bandes de cuir ou en menu cordage ; on le 
jette à la mer ; le bateau , poussé par le vent , entraîne 
cette drague, qui racle le fond, et détache les huîtres 
que le filet reçoit à mesure qu'elles sont arrachées. 

Cette pêche se fait habituellement sur nos côtes , par 
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une flottille de vingt-cinq à trente embarcations qui por- 
tent chacune quatre ou cinq hommes; elle ne commence 
et ne finit que sur le signal d'une péniche montée par un 
garde-côte. 

Dans l'état actuel de l'industrie des pêches , ce mode 
de récolte est incontestablement le plus économique et 
le plus expéditif , et le seul qui puisse suffire aux besoins 
de la consommation. Toutefois , on reproche à la drague 
d'être un instrument brutal et barbare , qui arrache les 
huîtres , grandes et petites , les huîtres adultes et jeunes, 
qui enterre le naissain sous la vase du fond, et qui doit, 
par conséquent, détruire toutes les générations nou- 
velles; on lui attribue enfin la destruction à peu près 
complète des huîtrières naturelles. 

On ne peut méconnaître que l'emploi abusif de la 
drague a eu de fâcheuses conséquences ; mais toutes les 
observations que j'ai faites sur les bancs sous-marins, 
et toutes les informations que j'ai recueillies à cet égard 
depuis une dizaine d'années, m'autorisent à considérer 
la drague comme un instrument d'une utilité réelle, 
^oit pour nettoyer les huîtrières des amas de vase ou des 
agglomérations de détritus qui étouffent les sujets adultes 
ou qui empêchent le naissain de se fixer, soit pour 
détruire ou éloigner les parasites qui , par leur trop 
grande multiplication, finissent par envahir les bancs 
et par les dévaster è peu près complètement. 

Mon opinion est d'ailleurs corroborée par un fait bien 
connu des pêcheurs et des marins; c'est que des huî- 
trières draguées depuis de longues années n'ont pas cessé 
de donner de bons et abondants produits , et que d'autres 
abandonnées à elles-mêmes ont graduellement dépéri et 
n'ont fourni que des produits presque insignifiants. 

En résumé, la drague employée avec discernement 
est un instrument plus utile que nuisible ; et , dans l'état 
actuel de l'industrie de la pêche , il n'y a rien pour la 
remplacer; cette considération à elle seule suffirait pour 
faire maintenir un engin qui , s'il était supprimé , met- 
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trait les pêcheurs dans l'impossibilité d'approvisionner 
les marchés. 

Depuis quelques années , la consommation des huîtres 
va tous les jours en augmentant; mais la production 
suit une marche inverse ; ces deux causes réunies ont 
fait tripler le prix de ce précieux coquillage. En général , 
on s'accorde à attribuer l'insuffisance de la production à 
l'emploi de la drague. Je ne suis pas du tout de cet'avis. 
La drague peut, dans certaines circonstances, nuire à 
des bancs exploités sans discernement par des pêcheurs 
avides ou inintelligents ; mais ce ne sont là que des cas 
exceptionnels; car, sur nos côtes, l'administration de 
la marine exerce , à l'égard de ses pêcheurs inscrits , une 
surveillance active et éclairée; et, sur les côtes d'Angle- 
terre , des bancs très-importants sont exploités par des 
compagnies qui exercent sur ces propriétés une sur- 
veillance ni moins active ni moins éclairée , et qui , depuis 
longtemps, les aménagent avec une haute intelligence. 
Eh bien, en Angleterre comme en France , les bancs sont 
appauvris; la pêche est en décadence, et le naissain fait 
défaut à peu près partout. 

Est-ce la faute des pêcheurs à la drague? Non assu- 
rément. Il faut alors la chercher ailleurs. 

Quand on étudie les divers- phénomènes de la repro- 
duction de l'huître , non pas dans un laboratoire et avec 
un microscope , mais sur les bancs sous-marins et dans 
le vaste laboratoire de l'Océan , on constate que la fécon- 
dité de ce mollusque est très -variable, que la produc- 
tion et la réussite du naissain sont subordonnées à des 
influences qui échappent à l'action de l'homme , et que 
les fruits de la mer sont aussi incertains que ceux de 
la terre. Les bancs d'huîtres sont soumis à cette loi 
générale. Quand le naissain est peu abondant pendant 
quelques années consécutives , ces bancs s'appauvrissent 
nécessairement, parce qu'il n'y a pas de sujets jeunes 
en suffisante quantité pour remplacer ceux qui , devenus 
adultes, ont été enlevés et livrés à la consommation. 



Digiti 



zedby Google 



:i2 LA CULTURE DE L'EAU 

On constate aussi que le naissain provient essentiel- 
lement des bancs situés au large ; or, sur ces derniers , 
la pêche est plus difficile, plus périlleuse que sur ceux 
peu éloignés du littoral; les pêcheurs ont donc dû les 
délaisser, les négliger pour une récolte plus facile; et 
cet abandon était même motivé par l'espoir d'une récolte 
bien plus lucrative encore que les ostréiculteurs modernes 
l)romettaient dans les huîtrières artificielles créées dans 
les baies et sur les plages les plus accessibles. Vaines 
et fallacieuses promesses! l'expérience a prouvé d'une 
manière irréfragable que les moyens employés étaient 
'mauvais, ou, du moins, insuffisants pour atteindre le 
but que l'on avait en vue. Qu'est-il arrivé alors? Ces 
bons et trop crédules marins, une fois désabusés et 
<lésillusionnés , après avoir épuisé les bancs les plus 
rapprochés des côtes , sont retournés sur ceux situés au 
large. Mais, hélas! ces amas d'huîtres, naguère très- 
riches, abandonnés à eux-mêmes et par suite envahis 
par des matières nuisibles et par des myriades de para- 
sites , s'étaient graduellement appauvris au point de ne 
plus fournir que des produits insignifiants soit pour 
l'approvisionnement des parcs, soit pour la récolte du 
naissain. 

Voilà les causes réelles de la triste situation de nos 
marins qui font la pêche des huîtres, et de la misère 
lies habitants du littoral qui ont dépensé leur temps et 
leur argent dans la création de parcs qui sont aujour- 
^l'hui à peu près complètement in^productifs. 

Voilà aussi la cause principale du renchérissement 
^jui, depuis quelques années, a fait de l'huître un aliment 
rfle luxe. 

Il importe essentiellement que cet état de choses ne se 
] prolonge pas plus longtemps, et que l'ofi avise promp- 
tement aux moyens de régénérer les bancs situés au 
large , de peupler les parcs établis sur le littoral , et de 
rrécrdes huîtrières artificielles. 

La production des huîtres en très-grande quantité et 
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à bas prix offre un haut intérêt au point de vue de l'ali- 
mentation et de l'hygiène. 

En effet , dans un grand nombre de localités , ce co- 
quillage entre en forte proportion dans la consommation. 
En Norvège, par exemple, sur ces rivages pauvres où 
la pêche maritime forme la principale , pour ne pas dire 
l'unique ressource alimentaire, l'huître joue un grand 
rôle , non pas comme mets savoureux et recherché , mais 
comme aliment quotidien et. à l'usage de toutes les 
classes de la société. En 1861, on a vendu à Paris 
cinquante-cinq millions cent trente-un mille huîtres, qui, 
au prix moyen de quatre francs deux centimes le cent, 
représentent une somme totale de deux millions deux 
cent seize mille deux cent soixante-six francs. 

Quant à ses propriétés hygiéniques , voici l'opinion du 
docteur Fonssagrives , médecin en chef de la marine à 
Brest , et auteur d'un excellent traité d'hygiène alimen- 
taire : 

« N'est^il pas permis de croire que ces mollusques (les 
huîtres) vivant dans un milieu riche en iode, emmaga- 
sinent ce produit et le communiquent aux organismes 
qu'ils alimentent, sans leur faire courir le moins du 
monde les risques de cet iodisme constitutionnel que les 
gastronomes affrontent tous les jours impunément en sa- 
vourant les produits d'Ostende et de Gancale. J'ai l'ha- 
bitude, pour mon compte, de recommander l'usage des 
huîtres aux enfants faibles et lymphatiques, à chair 
molle , et de leur faire boire une assez grande quantité 
du liquide qu'elles répandent au moment où on les 
ouvre, et je me crois fondé par l'expérience à accorder 
à ce moyen une action très -favorable contre les diverses 
manifestatious du lyoaphatisme. » 

Ces précieuses qualités et la diminution considérable 
des huîtres , rendue plus sensible encore par une con- 
sommation toujours croissante, ont fait rechercher les 
moyens de la multiplier, en offrant au naisçain des faci- 
lités nouvelles pour se fixer et se développer. Des tenta- 
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lives nombreuses ont été faites dans ce but sur différents 
points des côtes de France. 



HUITRIÈRES ARTIFICIELLES 

I. — Baie de Saint-Brieuc. 

La baie de Saint-Brieuc , jadis féconde en bancs d'huî- 
tres , a été Tun des premiexs théâtres des essais entrepris 
par les aquiculteurs officiels; et des sommes relativement 
importantes, indépendamment du concours des bâtiments 
spéciaux de la marine impériale , ont été consacrées par 
le gouvernement à Tensemencement de cette baie et au 
placement des fascines destinées à recueillir le naissain 
(les quelques millions d'huîtres adultes qui avaient été 
répandues sur les fonds (au mois d'octobre 1859, le 
nombre était de quatre millions trois cent cinquante-deux 
mille six cents). 

Voici dans quelles conditions le gouvernement a été 
amené à faire cette gigantesque entreprise. 

Le 5 février 1858., M. Goste adressait à l'empereur 
un long rapport dont j'extrais les passages suivants : 

« Sire, le domaine des mers peut être mis en cul- 
ture comme la terre ; mais ce domaine étant une pro- 
priété sociale , c'est à l'État qu'il appartient d'accomplir 
ce grand dessein par l'application des méthodes dont 
la science garantit refflcacité, et de livrer ensuite aux 
populations reconnaissantes les récoltes préparées par 
ses soins... 

« Je commencerai par celle qui est relative à la mul- 
liplication des huîtres sur le littoral de la France... 

« La baie de Saint-Brieuc, si admirablement et si 
naturellement appropriée à la reproduction de l'huître, 
et qui possédait autrefois sur son fond solide et toujours 
propre quinze bancs en pleine activité, n'en a plus 
que troie aujourd'hui , dont avec vingt bateaux on enlè- 
verait en quelques jours jusqu'à la dernière coquille; 



Digiti 



zedby Google 



OSTREICULTURE 55 

tandis que , au temps de la prospérité du golfe , plus de 
deux cents barques, montées par quatorze cents hommes, 
étaient occupées , chaque année , à l'exploiter du 1®' oc- 
tobre au 1®' avril , et y trouvaient trois à quatre cent 
mille francs de récolte... » 

Dans un second rapport, en date du 12 janvier 1859, 
M. Coste rend compte des résultats qu'il a obtenus. Je 
cite textuellement , ne serait-ce que pour faire appré- 
cier ce que peuvent être , en pareille matièro, les erreurs 
d'un savant qui sacrifie tout à des conceptions pure- 
ment théoriques. L'État' et les particuliers , d'ailleurs , 
ont un grand intérêt à connaître la vérité. 

« Paris, le 12 janvier 1859. 

« Sire, à la suite d'un rapport dont, au mois de 
février dernier, j'ai eu l'honneur de soumettre les con- 
clusions à son agrément. Votre Majesté, voulant s'assu- 
rer par une décisive épreuve' si , conformément aux 
promesses de la science y la mer pouvait être mise en 
culture comme la terre , ordonna que le golfe de Saint- 
Brieuc serait le théâtre d'un ensemencement d'huîtres 
entrepris aux frais de l'État, exécuté au moyen de ses 
navires, confié à la garde de ses équipages, et des- 
tiné , en cas de succès , à servir de modèle , sur tout le 
littoral de la France, à la création d'une vaste exploi- 
tation sous-marine, aussi profitable au développement 
delà flotte qu'au bien-être des populations riveraines. 

« La rade choisie pour l'accomplissement de ce des- 
sein offre sur le fond solide, naturellement propre, 
composé de sable coquillier ou madréporeux , légèrement 
enduit de marne et de vase, clair -semé de pailleul, 
uù espace de douze mille hectares partout favorable au 
séjour du coquillage reproducteur. Le flot qui , à chaque 
marée, y oscille du N.-O. au S.-O. et du S.-O. au 
N.-E., avec une vitesse d'une lieue à l'heure, y apporte 
une eau sans cesse renouvelée , entraîne dans son cours 



Digiti 



zedby Google 



5« LA CULTURE DE L'EAU 

loiis les dépôts malsains, et contracte, en se brisant 
sur les nombreux rochers de ces pa^ages , les proprié- 
tés vivifiantes qu'une incessante aération lui commu- 
nique. 

« L^excellence du fond, Factive nature des eaux lim- 
pides qui le couvrent , réunissent donc sur cet immense 
domaine sous-marin toutes les conditions propres à favo- 
riser la multiplication et le développement de l'espèce* 
comestible que je proposais d'y acclimater, et dont il 
s'agit de transformer chaque année les produits en une- 
inépuisable moisson. 

a Mais ce qtte, dans son œuvre d'intervention et de 
conquête, la science conseillait comme une entreprise 
d'utilité publique , Vempirisme et la routine le condam- 
naient d'^avance comme une chimérique témérité. C'est 
dire assez , Sire , à travers combien d'obstacles if nous 
a fallu persévérer pour réaliser l'innovation dont j'ai 
déjà à faire connaître les merveilleux résultats à Votre 
Majesté... 

tt Aucune r^ion de notre littoral ne pouvait fournir 
un théâtre à la fois plus vaste et mieux approprié pour 
donner un grand éclat à la solution de ce double pro- 
blème; car^ en même temps que les fonds y sont vierges, 
le courant les. traverse parfois avec une telle violence, 
que les espr-its superficiels y voyaient déjà, avant 
l'épreuve ^ une cause inévitable de déception. Tout 
devait donc être ici un triomphe de l'art sur la nature , 
puisque y d'un côté. Ton avait à transplanter des sujets 
de diverses provenances sur un sol étranger, et, de 
Tautre , à dérober au flot perturbateur la progéniture de 
cette population dépaysée. 

a 11 ne sera pas indifférent , Sire , pour Vhofineur de 
ta science, de dire avec détail comment elle rend le 
domaine des mers accessible à l'industrie... 

(c L^immersion du coquillage reproducteur, commen- 
cée en mars y s'est terminée sous mes yeux vers la fin 
cKavriL En ce court espace de temps, trois millions de 
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sujets pris, les uns à la mer commune, les autres à 
Cancale, les autres à Tréguier, ont été distribués sur 
dix gisements longitudinaux , répartis eux-mêmes dans 
les divers points du golfe , et représentant ensemble une 
superficie de mille hectares... 

« Mais il ne suffisait pas , pour le succès d'une pareille 
œuvre, d'avoir placé le coquillage dans les conditions 
les plus favorables à sa multiplication ; il fallait encore' 
organiser, autour de lui et au-dessus de lui , de prompts 
moyens d'en recueillir la progéniture et de la con- 
traindre à se fixer sur les champs où elle commençait 
à se répandre , car l'immersion avait lieu au moment des 
premières pontes.^ 

« Cette seconde opération, qui transforme le golfo 
ensemencé en une sorte de métairie sous- marine sou- 
mise aux diverses pratiques d'une exploitation ration- 
nelle , a été accomplie au moyen de deux artifices dont 
l'emploi simultané donne déjà des résultats immenses, 
et qui , dans un avenir prochain , permettront d'augmen- 
ter^a récolte autant qu'on le voudra , pourvu qu'on les 
multiplie en proportion des approvisionnements dont on 
aura besoin. 

« L'un de ces artifices consiste à parer d'écaillés 
d'huîtres, ou de tout autre coquillage, les fonds des 
champs producteurs , de manière à ce qu'il ne puisse y 
tomber un seul embryon sans y rencontrer un corps solide 
ix^ur s'y fixer... 

a Le second artifice, celui qui est destiné à recueillir 
la semence entraînée par les courants et à en faire tom- 
ber sur les corps solides sous -posés les tourbillons 
qui ne s'incrustent pas dans ses mailles , consiste ^n de 
longues lignes de menues fascines , disposées en travers 
comme des barrages échelonnés d'une extrémité à l'autre 
de chaque gisement. Ces fascines , véritables appareils 
collecteurs de semence , formées de branchages de deux 
à trois mètres, attachées par le milieu de leur longueur, 
au moyen d'un filin, à un lest en pierre qui les tient 
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élevées à trente ou quarante centimètres au-dessus des 
fonds producteurs , ont été descendues sur les fonds par 
des hommes revêtus d'un scaphandre et chargés de 
poser alentour un certain nombre d'huîtres en état de 
parturition... 

« Deux bâtiments de l'État, le Pluvier et VÉveil, 
stationnés aux points opposés du golfe , croisent tous les 
jours sur les bancs artificiels, pendant qu'un petit cutter 
s'avance du fond de la baie pour compléter la' surveil- 
lance et concourir, par un travail assidu , aux aménage- 
ments qu'exige l'exploitation... 

« Telles sont , Sire , les premières mesures prises pour 
la fertilisation du golfe. Il y a six mois à peine qu'elles 
sont en voie d'exécution, et déjà les promesses de la 
science se traduisent en une saisissante réalité. Les 
trésors que la persévérante application de ces méthodes 
accumule sur ces champs en pleine germination dépas- 
sent les rêves de ses plus ambitieuses espérances. Les 
huîtres mères, les écailles dont on a paré les fonds, 
tout ce que la drague ramène enfin est chargé de néris- 
sain; les grèves elles-mêmes en sont inondées. Jamais 
Cancale et Granville, au temps de leur plus grande 
prospérité , n'ont offert le spectacle d'une pareille pro- 
duction. 

« Les fascines portent dessous leurs branchages et 
sur leurs moindres brindilles des bouquets d'huîtres en 
si grande profusion, qu'elles ressemblent à ces arbres 
de nos vergers qui , au printemps , cachent leurs rameaux 
sous l'exubérance de leurs fleurs : on dirait de véritables 
pétrifications. Pour croire à une telle merveille, il faut en 
avoir été le témoin... 

« Les jeunes huîtres qui les couvrent ont déjà de 
deux à trois centimètres. Ce sont des fruits qui n'ont 
plus qu'à mûrir pour former en dix-huit mois une im- 
mense récolte. Il y en a jusqu'à vingt mille sur une 
seule fascine , qui n'occupe pas plus de place dans l'eau 
(ju'unc gerbe de blé dans un champ. Or vingt mille 
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huîtres , quand elles sont parvenues à l'état comestible , 
représentent une valeur de quatre cents francs, leur prix 
courant étant de vingt francs le mille , achetées sur 
place. Le rendement de cette industrie- sera donc iné- 
puisable, puisqu'on peut immerger autant d'appareils 
collecteurs de semence qu'on le désire, et que chaque 
sujet adulte faisant partie d'un gisement ne fournit pas 
. moins de deux à trois millions d'embryons. Le golfe de 
Saint -Brieuc deviendra, par conséquent, un véritable 
grenier d'abondance, si, par la jonction des bancs déjà 
créés , on le convertit tout entier en un vaste champ de 
production... 

« En résumé. Sire, l'expérience faite dans la baie 
de Saint-Brieuc est trop décisive pour qu'on puisse se 
dérober à la lumière de son enseignement. Elle prouve, 
par un résultat éclatant, que, partout où les fonds 
sont à l'abri de l'envasement, l'industrie, guidée par la 
science , peut créer, au sein des mers fertilisées par ses 
soins , de plus abondantes moissons que ne lui en donne 
la terre. 

a Je me fais donc un devoir de proposer à Votre 
Majesté d'ordonner le repeuplement imm^édiat de notre 
littoral tout entier, de celui de la Méditerranée comme 
celui de l'Océan, de celui de l'Algérie comme de celui 
de la Corse , sans en excepter les étangs salés du Midi 
de la France... » 

Telles étaient les conclusions de M. Coste. 

Maintenant, voici la vérité : 

Les résultats ont été absolument nuls, et il a fallu 
renoncer à poursuivre l'œuvre entreprise. On était arrivé , 
il est vrai , à recueillir du naissain sur les fascines ; mais 
ces fascines n'ont pu résister à l'action si énergique de 
la mer et des courants, et les jeunes huîtres ont dis- 
paru avec les fascines elles-mêmes avant d'être parve- 
nues à maturité. Les bancs que l'on avait cru pouvoir 
repeupler ne se sont pas reconstitués , et la baie de Saint-. 
Brieuc est aujourd'hui dépourvue d'huîtres , comme ne 
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larderont pas à Têtre, on peut le craindre si Ton ne; 
prend pas des mesures énergiques, les baies jadis si 
riches, si productives, de Granville et de Gancale- 
.(Voir, dans le volume publié par la Société impériale 
d'acclimatation sur la production animale et végétale à 
rExposition universelle de 1867, le rapport sur V Aqui- 
culture marine y par M. G. Millet, vice -président de 
section, et M. Hennequin, trésorier général des inva- 
lides de la marine.) 

IL — Littoral de la Méditëi:ranée. 

Sur la proposition et sous la direction de M. Coste, 
Ton a fait dans la Méditerranée des tentatives de repeu- 
plement ou d'établissement de bancs qui n'ont pas été 
couronnées de plus de succès qu'à Saint-Brieuc. 

Toutes les régions du littoral méditerranéen ont été 
simultanément expérimentées; les points principaux où 
les huîtres ont été déposées sont : Villefranche , près de 
Nice; les environs de Saint-Tropez; la rade de Toulon, 
près de la Seyne; l'anse de Portmiou, près Gassis; les 
golfes de Marseille et de Fos; le port de Bouc , l'étang de 
Thau , au pied du rocher de Rouquairol. 

Voilà bien des fonds différents par le fait de leur po- 
sition topographique , par la saturation de leurs eaux , 
et aussi par la nature des productions végétales et ani- 
males qui les recouvrent. Et pourtant, après un laps de 
temps nécessaire pour apprécier ces essais, on n'en a 
obtenu aucun bon résultat. 

Sur divers points tels que Villefranche , Portmiou , 
[)ort de Bouc , une mortalité à peu près complète a été 
constatée; ailleurs, à Toulon surtout, la reproduction 
s'est manifestée en abondance dans les premiers temps , 
puis elle a paru décroître de plus en plus 'sans que Ton 
ait pu reconnaître les véritables motifs de cette dégé- 
nérescence. G'est à propos de cet essai que le journal le 
Temps disait, en septembre 1865 : « Depuis que l'hono- 
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rable M. Goste a doté la rade de Toulon d'un parc 
d'huîtres destiné à reproduire ce précieux et agréable 
mollusque , il ne sera bientôt plus possible de s'en passer . 
la fantaisie. On les vend dans ce moment un franc trente 
centimes la douzaine , 'et il est fortement question d'en 
augmenter le prix. « Quant au parc dans lequel on a 
englouti des sommes incroyables, on ne retrouve plus 
que* des écailles vides , qui ne produiront même pas un 
blâme sévère contre les inventeurs de cette ruineuse 
mystification. » 

Dans le golfe de Fos, quelques huîtres ont persisté; 
on en pêche accidentellement et l'on y remarque un peu 
de naissain , mais qu'il y a loin de cela à un peuple- 
ment sérieux ! 

Dans l'étang de Thau, on n'a pas obtenu de repro- 
duction, mais les huîtres paraissent y croître et y en- 
graisser rapidement. 

L'insuccès de ces tentatives de repeuplement faites sur 
une grande échelle a eu les plus fâcheuses conséquences 
soit dans les déterminations du gouvernement , soit sur 
les projets de l'industrie privée. 

On ne peut , du reste , que féliciter l'administration 
de la marine de n'avoir point cherché à dissimuler cet 
insuccès; on lit, en effet, dans l'exposé de la situation 
de l'empire, février 1865 : 

« Pendant l'année 1864, quinze cent un établisse- 
ments destinés au rapide développement ou à la fixa- 
tion des huîtres ont été créés. Partout l'administration 
s'efforce de faire apprécier aux riverains l'avantage de 
transformer en lieux de production les plages sur les- 
quelles vient échouer le naissain, les parcs du rivage 
étant le complément nécessaire des huitrières sous-ma- 
rines , dont elles augmentent et améliorent les produits ; 
enfin , des essais récents permettent de mieux augurer 
de l'avenir, en ce qui concerne le repeuplement, in- 
fructueusement TENTÉ jusqu'à CE JOUR , des huîtrièrcs 
sous -marines. » 
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Ces essais, entrepris d'après les instructions de la 
marine et sous la direction immédiate de ses officiers, 
permettent, en effet, d'espérer de meilleurs résultats, 
comçfie on peut en juger dès à présent par ceux qui ont 
été obtenus dans le bassin d'Arcachon. 

IIL — Huîtrières du bassin d'Arcachon. 

Le bassin d'Arcachon , situé dans le département de 
la Gironde, forme une sorte de petite mer intérieure 
présentant environ cent kilomètres de circonférence et 
quinze cents kilomètres de surface; il est, par le seul 
fait de sa configuration, admirablement préparé pour 
devenir un immense centre huîtrier. 

Deux sortes de fonds y existent : ce sont les crassats 
ou terrains émergents, et les chenaux qui ne se dé- 
couvrent jamais. Des pêches très-abondantes se prati- 
quaient jadis dans ce bassin ; mais là , comme ailleurs , 
une exploitation abusive avait fini par tarir cette riche 
mine. 

Des travaux tendant à rendre au bassin d'Arcachon 
son ancienne fertilité ont été entrepris au commencement 
de 1860, et poursuivis assidûment sous la surveillance 
de M. Chomel, officier de marine. 

Voici quelques détails succincts sur ces opérations et 
sur leurs résultats : 

Deux parcs , désignés sous les noms de Grand-Cés et 
de Grastorbe, ont d'abord été établis sur des crassats 
où se trouvaient déjà des huîtres. Leur contenance to- 
tale est de vingt-deux hectares. Deux ans plus tard, 
un autre parc, appelé Lahillon, a été créé également 
sur un crassat ; sa superficie est d'environ quatre hec- 
tares. Au Grand-Cés et à Grastorbe, on avait trouvé 
une certaine quantité d'huîtres généralement petites; on 
n'en découvrit aucune à Lahillon. Après le nettoyage 
des fonds vaseux, des huîtres-mères furent jetées sur 
l'espace affecté à ces parcs, puis on y plaça des col' 
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lecteurs de naissain (coquilles d'huîtres, de Sourdon, 
planches à fascines, tuiles). 

D'un autre côté, cent seize concessions de parcs ou 
d'étalages ( lieux de dépôt ) ont été faites jusqu'à pré- 
sent. 

Voici maintenant les résultats obtenus : 

Les parcs de Grand-Cés et de Grastorbe ont livré, 
dans la période d'avril 1862 à avril 1866, 7,948,182 
huîtres. 

Au 1®'* janvier 1867 , la quantité d'huîtres qui se trou- 
vait sur les; trois parcs était évaluée au minimum à 34 
millions. Dans le chiffre, on ne comprenait pas 500,000 
huîtres-mères jetées sur le parc de Lahillon , dont la 
production deviendra marchande dans un an. 

Enfin, on a donné en avril et mai 1867 aux pêcheurs 
du bassin d'Arcachon 900,000 huîtres extraites du parc 
de Lahillon , afin de leur permettre de fonder des parcs 
particuliers. 

Quant à la pêche à la drague et à la main dans les 
chenaux et sur les crassats du bassin, là où l'on ne 
trouve point de parcs , elle a produit dans la campagne 
de 1864-1865, environ 2,500,000 huîtres vendues 56,600 
francs; celle de 1865-1866 (année mauvaise) n'a donné 
que 2,000,000 huîtres d'une valeur de 48,000 francs. 
Enfin, dans la campagne de 1866-1867, on a récolté 
3,216,000 huîtres valant 46 à 47 mille francs. 

Durant la même campagne 1866-1867, les concession- 
naires des parcs et les détenteurs d'étalages ou lieux 
de dépôt ont*introduit dans leur établissement 3,266,732 
huîtres provenant de la pêche locale, et 4 millions 
huîtres venant de Lisbonne. Ges 7,266,732 huîtres leur 
ont coûté 125,333 francs. Ils ont vendu , pendant la 
même période, 4,921,218 huîtres représentant une va- 
leur de 194,198 francs. 

Les froids de l'hiver 1867-1868 ont fait éprouver de 
grandes pertes; car, en février 1868, plusieurs hectares 
étaient entièrement dépeuplés. Ges pertes , qui ont encore 
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été aggravées par les chaleurs de Télé, peuvent être 
évaluées à dix millions d'huîtres au moins. 

Quant au naiesain , sa production a été généralement 
peu satisfaisante dans les dernières années sur les parcs 
de Grand -Ces, de Grastorbe et de Lahillon* ainsi que 
rindique le tableau suivant : 

Nombre approximatif de jeunes huîtres obtenues dans les années 
1865 1866 1867 1868 

Cirand-Cés . . . 5,890,000 — 700,000 — ^200,000 — Néant. 
Grastorbe. . . . 8,834,000 — 20,000 — 20,000 — Néant. 
Lahillon. . . . 600,000 — 2,500,000 — 900,000 — 2,000,fl01> 




Huîtres sur tuiles. 



Pour favoriser la production du naissain et faciliter la 
récolte des jeunes huîtres, on a placé, en 1868, 200 fas- 
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cines ordinaires, et 200,000 tuiles, 5,000 drains, 200 fas« 
eines recouvertes d'un ciment de chaux hydraulique. 

Les pertes éprouvées et l'insuffisance de naissain en 
1868 ont effrayé plusieurs propriétaires qui. ont vendu ou 
cherchent à vendre leurs concessions. 

IV. — Huîtrières de l'île de Ré. 

Les espérances conçues d'abord pour le repeuplemenl 
des côtes de la Charente-Inférieure ne se sont pas réa- 
lisées. Ainsi, à l'île de Ré, où l'on avait signalé des 
résultats très-satisfaisants, on n'a vendu, en 1866-1867, 
que pour 24,000 fr. environ d'huîtres. Aujourd'hui la 
plupart des parcs sont envahis par la vase à tel point 
que l'on ne peut plus les utiliser pour les opérations 
en vue desquelles la concession en avait été demandée , 
et les détenteurs ne les conservent que dans le but d'en 
tirer parti en les convertissant en pêcheries à varech ou 
goémon ! 

Les promesses faites au nom de la science étaient 
cependant bien séduisantes. On trouve, en effet, dans 
un mémoire de M. Gillet de Grandmont sur V Ostréicul- 
ture à Vîle de Ré , les passages suivants : 

« Les mollusques bivalves découvrant à la science les 
mystères de leur reproduction hermaphrodite , déversent 
leurs millions d'embryons sur les plages qu'on leur as- 
signe 

« Mais je veux seulement aujourd'hui attirer vot^(^ 
attention sur les progrès de l'ostréiculture , et vous faire 
part des impressions que j'ai ressenties au spectacle des 
résultats qu'elle a obtenus 

« De Brest à l'embouchure de la Gironde, j'ai pendant 
près de trois semaines visité les principales huîtrières. 
J'ai vu des bancs épuisés naguère, et redevenus fertiles 
par l'application des procédés nouveaux de repeuplement. 
Partout j'ai vu le sol émergent transformé, par l'indus- 
trie, en sortes de jardins sous-marins, où l'on cueille 



Digiti 



zedby Google 



66 LA CULTURE DE L'EAU 

tous les ans une abondante récolte de mollusques d'une 
exquise délicatesse. Mais ce qui m'a surtout frappé , c'est 
la remarquable transformation des côtes vaseuses de 
Vîle de Ré , depuis que , guidés par la science , les rive- 
rains s'y sont occupés d'ostréiculture 

« A la basse mer, la côte apparaît divisée en petits 
carrés , dans lesquels on voit aller et venir sans cesse ; 
on croirait qu'il vient de surgir une ville sous -marine. 
Mais, si l'on approche, ces petits carrés se transforment 
en jardins, offrant leurs plates-bandes de collecteurs 
surchargés d'huîtres 

« J'ai voulu estimer le nombre d'huîtres que l'on ren- 
contre sur une surface évaluée à un pied carré, et sou- 
vent j'ai compté jusqu'à cent 

a De l'intérieur des terres accoururent vers ce rivage , 
qui semblait privilégié, des journaliers, des vignerons, 
des laboureurs , des artisans de toutes classes , qui de- 
mandèrent des concessions à la marine. » (Bulletin de 
la Société impériale d'acclimatation, avril 1864.) 

Ëh bien, cet empressement, cet enthousiasme même 
que l'on a imprudemment provoqués, ont eu de déplo^ 
râbles conséquences; car les habitants de l'île, en grand 
nombre, ont délaissé la culture de leurs vignes ou de 
leurs terres pour se livrer, sur la côte , à une industrie 
dont les résultats étaient, sinon chimériques, du moins 
très -problématiques; ils ont dépensé, presque en pure 
. perte, non-seulement leur temps, mais encore leurs mo- 
destes économies. La science y a perdu son prestige , et 
l'ostréiculture y a compromis son avenir. 

V. — Huîtrière de Logoden. 

M. le vicomte de Dax, propriétaire à Vannes, plein de 
confiance dans les promesses de la science, a tenté de 
créer des huf trières artificielles à Arradon , sur le littoral 
du Morbihan. 

11 acheta, à cet effet, deux îles nommées îles de Lo- 
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goden, dont Tune a cinq hectares, et l'autre trois hectares 
d'étendue , et obtint de l'administration de la marine la 
concession de leurs rivages. 

Ces rivages paraissaient être dans les meilleures con- 
ditions possibles pour assurer le succès de l'entreprise ; 
ils présentent des vasières , des gables-vasards , des ter- 
rains et des roches granitiques , des courants et des re- 
mous , des terrains couverts de dix mètres d'eau , et des 
terrains émergents. 

Les essais ont été faits, en 1860, 1861 et 1862, avec 
des collecteurs de toutes natures , fascines , tuiles , enro- 
chements , tels qu'ils sont décrits et recommandés par les 
ostréiculteurs officiels ; la première année on y a placé 
deux cent mille huîtres adultes , et ensuite six cent mille 
environ, au total huit cent mille provenant des -côtes 
du Morbihan. 

D'après les calculs et les prévisions de la science , ces 
porte-graines devaient répandre autour d'eux sept à 
huit cents millions de petites huîtres , en couvrir tous les 
collecteurs et transformer les fascines en rameaux de sta- 
lactites. 

Eh bien , les fascines n'ont absolument rien donné ; et 
c'est encore le collecteur naturel, c'est-à-dire la roche, 
qui a présenté les meilleurs résultats. Mais le naissain , 
arrivé à la taille d'une pièce de deux francs , a péri en 

totalité, 

* 

A la suite de cet insuccès, M. le vicomte de Dax, qui 
s'était installé sur les îles mêmes pour surveiller son ex- 
ploitation , a dû y renoncer pour ne pas s'exposer à de 
nouvelles pertes qui pouvaient compromettre sa fortune , 
car il avait déjà dépensé près de trente mille francs. Il 
a cédé les îles et la concession à un industriel qui ne 
s'occupe pas de la reproduction des huîtres, et qui se 
borne à avoir des parcs où ce mollusque acquiert un ra- 
pide accroissement. 
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Vi. — Huîtrières de Tîle d'Oleron. 

Nous avons , en France et de temps immémorial , des 
modèles bien supérieurs à ceux que M. Coste est allé 
chercher à l'étranger. Ils nous sont offerts par les habi- 
tants de rîle d'Oleron. 

Pratiquant , lors de la marée basse , la pêche dite à la 
main , ces pêcheurs ne pouvaient manquer de faire la 
remarque que le frai de l'huître s'attache sur le rivage de 
la mer aux fragments de rochers , aux pierres , à toutes 
les saillies. De cette observation à l'idée de créer des 
parcs artificiels il n'y avait qu'un pas ; ce pas fut bientôt 
franchi. 

Sur la partie orientale de l'île d'Oleron , en des points 
convenablement choisis; les habitants de cette île formè- 
rent donc des bancs artificiels, et les ayant soigneusement 
entourés , ils y déposèrent des huîtres. Ils espéraient que 
le frai retenu dans ces parcs s'attacherait aux pierres et 
s'y développerait. Leur attente ne fut pas trompée. L'ex- 
périence fondée sur l'observation réussit. On donne à ces 
enceintes le nom de viviers, (V. Meunier, Les Animaux 
à métamorphoses,) 

VII. — Claires, huîtres vertes. 

Les viviers se sont rapidement multipliés ; et de leur 
établissement date la grande extension qu'a prise le com- 
merce des huîtres vertes. 

Les pêcheurs de la Tremblade ne se bornent pas à créer 
des bancs artificiels. Non contents de conserver les huî- 
tres, ils les améliorent; conservateurs et progressistes , 
c'est l'idéal. 

Ils détachent les huîtres des rochers auxquels elles 
adhèrent , isolent chaque sujet , et , les prenant un à un , 
ils les déposent dans les confortables demeures que nous 
allons décrire. 
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Les terrains qui bordent la Seudre sont , sur un par- 
cours de dix-neuf kilomètres , de pauvres terrains impro- 
pres dans leur état présent à aucun genre de culture; 
les intelligents et actifs pêcheurs ont su leur donner une 
valeur considérable : onze cent trente-six hectares de ces 
mauvaises terres ont été divisés par eux en dix-huit mille 
cent vingt parcelles , et voici ce qu'ils en ont fait. 

Chaque parcelle a été entourée d'un bourrelet de terre . 
de soixante-six centimètres à un mètre de haut, et de 
quatre à cinq mètres à la base , destiné à retenir de l'eau 
de mer. Le terrain ainsi entouré est plat; on lui donne le 
nom de claire,' La claire est l'école de perfectionnement 
des huîtres. 

C'est là que nos pêcheurs mettent les huîtres recueillies 
par eux une à une dans les viviers ; et quand ces bons 
maîtres en retirent leurs élèves , ceux-ci sont considéra- 
blement engraissés ; ils ont pris une couleur verte et un 
goût exquis. (V. Meunier, Les Animaux à métamor- 
phoses, ) 

Les claires telles qu'elles existent aujourd'hui sont des 
bassins de vingt mètres carrés environ., dans lesquels on 
fait pénétrer l'eau de mer. Ils sont creusés dans l'argile , 
et servent non plus à la production, mais bien à l'élevage 
et à l'engraissement des huîtres ; là ces dernières trouvent 
une eau tranquille qui s'échauffe facilement , et dans la- 
quelle se produisent en quantité considérable les animal- 
cules infusoires et les algues dont elles font leur nourri- 
ture. Aussi peut-on avancer que, dans ces conditions, 
l'huître s'accroît deux fois plus vite que dans un parc. 

Ces claires > instrument d'élevage et d'engraissement, 
ont été jusqu'à présent inutiles pour la reproduction; -ce- 
pendant on pourrait en tirer un parti avantageux , si l'on 
trouvait le moyen de les faire servir à ce dernier usage. 

Les recherches faites dans cette voie par M. le docteur 
Sauvé , de la Rochelle , ont donné des résultats satisfai- 
sants à l'aide de collecteurs imaginés par cet habile ob- 
servateur. 11 a remarqué que, contrairement à l'opinion 
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généralement admise, Thuître était féconde dans les 
claires; sans doute elle Test à un moindre degré que dans 
les parcs ; mais toujours est-il qu'elle Test et qu'on pense 
pouvoir utiliser sa semence, qui jusqu'à ce jour a été 
perdue , en la recueillant avant qu'elle n'ait été s'enfoncer 
et se confondre avec la boue du fond et des parois des 
claires. 

On conçoit combien cette industrie a d'avenir si les 
^claires peuvent être utilisées à la reproduction; c'est ce 
qui n'est pas douteux pour M. Sauvé (Bulletin de la 
Société impériale d'acclimatation. — 1867). 

Les huîtres ainsi produites, élevées et engraissées, ont- 
elles reçu tout ce que l'ostréiculture peut leur donner? 
Non , il faut encore les faire verdir. 

Pour arriver à ce résultat d'une manière à peu près 
certaine , sans tâtonnements quelquefois longs et coûteux , 
il fallait tout d'abord rechercher la cause qui produit la 
viriditë. 

Cette cause a été expliquée de diverses manières ; les 
uns Tont attribuée au terrain , d'autres à l'eau, quelques- 
uns soit à'des animalcules, soit. à des végétaux , soit à la 
lumière solaire, soit à une maladie du foie. Dans son 
mémoire sur l'industrie deMarennes, M. Coste dit: « L'o- 
pinion qui attribue à la nature du sol le pouvoir de verdir 
semblerait la plus conforme au véritable état des choses. » 

Les expériences de M. Sauvé tendent à prouver que 
cette cause réside dans la production d'une algue qui 
naît dans des circonstances spéciales. 

Pour donner à une claire les propriétés viridifiantes , 
dit M. Sauvé, il faut: 1® y maintenir une couche d'eau 
d'une épaisseur fort réduite , de dix à douze centimètres ; 
2^ cette eau doit être un mélange d'eau de mer et d'eau 
douce, la proportion de cette dernière ne doit pas être 
de plus d'un dixième; 3® la température doit être assez 
élevée. Dans ces conditions , le fond de la claire se couvre 
d'une végétation d'un beau vert. Aussitôt qu'elle apparaît, 
les huîtres qu'on y plonge verdissent avec d'autant plus 
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de rapidité qu'elles ont été privées plus longtemps de 
nourriture; ainsi, les huîtres pêchées depuis quatre à 
cinq jours , immergées dans Teau de cette claire , y ver- 
dissent en quelques jours; tandis que d'autres qui sont 
nouvellement pêchées n'y verdissent que beaucoup plus 
tard. 

Si on laisse couler un peu d'eau de cette claire viridi- 
fîante dans des claires voisines qui ne jouissent pas de la 
même propriété, ces dernières ne tardept pas à l'acquérir. 

D'un autre côté, si la gelée ou des mauvais temps vien- 
nent à agir sur l'eau de la ckire , on voit parfois toute la 
couche verte végétale s'élever du fond à la surface, et dès 
lors la claire cesse de verdir les huîtres qu'on y plonge. 

Enfin, on peut suivre au microscope la présence de 
l'algue dans le manteau et dans l'estomac des mollus- 
ques. Le manteau est beaucoup plus vert que le reste des 
autres organes. 

Tous les mollusques autres que l'huître, plongés et 
séjournant dans l'eau d'une claire ainsi préparée , y ver- 
dissent comme le fait l'huître. (Bulletin' de la Société 
impériale d'acclimatation. — 1867. ) 

Observations. 

La culture artificielle des huîtres peut incontestable- 
ment donner de beaux produits et fournir d'abondantes 
récoltes, quand elle est faite dans de bonnes conditions 
et sur les saines données de la pratique. 

On doit souhaiter d'autant plus vivement la voir se 
développer assez pour fournir largement aux besoins 
de la consommation, que l'appauvrissement des bancs 
naturels est plus grand. 

Il me suffira, pour faire apprécier toute la gravité 
de cet appauvrissement, de dire ici que les baies de 
Granville et de Gancale , qui ont si longtemps défrayé le 
m^ché de Paris et d'autres villes en alimentant les nom- 
breux parcs d'amélioration des coquillages établis à 
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JSaint-Waast-la-Hougue, à Courseulles et ailleurs, n'ont 
donné, dans la campagne de pêche 186S-1866, que trois 
à quatre millions d'huîtres vendues trente francs le mille, 
tandis qu'elles en avaient fourni en 1851 plus de cent 
trente millions au prix de sept à huit francs le mille'. 

La décroissance des produits date de 1852, et elle a 
fait , comme on le voit , d'effroyables progrès dans l'espace 
de treize ans. Cette décroissance peut être attribuée en 
grande partie à une mauvaise exploitation , à l'absence de 
l'interdiction des*dragues à certaines époques sur tels du 
tels points des bancs; mais d'autres causes naturelles, 
qui ont échappé jusqu'ici à l'appréciation, ont évidem- 
ment concouru à ce fâcheux résultat. 

Une enquête faite, en 1865, sur l'industrie huîtrière 
en Angleterre a constaté que l'approvisionnement des 
huîtres avait aussi complètement diminué chez nos voi- 
sins depuis trois à quatre ans. Suivant cette enquête, 
la diminution signalée n'avait pas été amenée par des 
exploitations abusives ou par des causes sur lesquelles 
l'homme peut assurer une action directe; on l'attribue 
au manque de naissain, qui semble avoir été détruit 
durant des années peu de temps après sa production. 
D'après cette enquête, une rareté pareille de naissain 
a eu lieu à des époques antérieures , et il faut considérer 
comme vraisemblable qu'elle se renouvellera plus tard. 
Lacommission d'enquête a émis l'avis , dans ses conclu- 
sions , que le meilleur moyen de combattre les effets des 
disettes périodiques du frai de l'huître, est de faciliter 
les entreprises des individus ou compagnies qui désirent 
ae(iuérir des fonds ^maritimes favorablement situés pour 
cultiver Vhuître. La commission n'entend pas, d'ailleurs, 
par la culture de Vhuître , les méthodes de reproduction 
artificielle, mais l'enlèvement du hrood (jeune huître du 
diamètre d'un pouce à un pouce et demi anglais) et son 
dépôt sur des lieux où il serait conservé à l'aide de soins 
convenables comme ressources pour les années mauvaises 
de pêche. Cette opération, dit-elle, est pratiquée par les 
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pêcheurs anglais de temps immémoriaL Enfin , suivant 
la même commission, qui termine son travail par diverses 
recommandations , les règles et restrictions concernant la 
pêche des huîtres, sauf celles capables de faciliter le 
genre d'opération indiqué précédemment, n'ont eu et 
n'auront vraisemblablement aucun effet sur l'approvi- 
sionnement. 

Le dragage des jeunes huîtres en vue de leur dépôt 
dans les parcs , où elles se développent et engraissent in- 
■contestablement beaucoup plus rapidement que sur les 
bancs, grâce aux manipulations dont le coquillage est 
l'objet de la part des détenteurs des parcs, était naguère 
interdit , en France , par les règlements. Ce dragage est 
aujourd'hui autorisé partout, surtout sous la seule ré- 
serve que les huîtres ne seront vendues pour l'alimen- 
tation publique que quand elles seront devenues mar- 
chandes. Comme si tout devait être controversé dans 
cette question si ardue , si complexe , de l'industrie huî- 
trière, on s'est élevé sur certains points de nos côtes 
contre cette mesure , préconisée , ainsi qu'on l'a vu pré- 
cédemment , par les Anglais, Les adversaires de la dis- 
position adoptée prétendent que, par suite du dragage 
des jeunes huîtres , il ne restera plus sur les fonds une- 
quantité de coquillages suffisante pour assurer leur re- 
peuplement. (Hennequin et Millet, Aquiculture marine; 
Société impériale d'acclimatation. — 1867.) 
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LA MOULE — MOULIÈRES ARTIFICIELLES 
PARCS ET PÊCHERIES 

La MOULE comestible [mytilus edulis; angl. , muscle, 
limpat; allem. , miesmuschel , kuchenmuschel ; esp. , 
almeja; ilal. , arsella) est un mollusque acéphale. 

Son usage remonte fort loin ; car du temps d'Athénée 
on en consommait beaucoup , et Ton recherchait de préfé- 
rence celles d'Éphèse , qui étaient les plus délicates. Les 
Romains ne la dédaignèrent pas; car Martial nous apprend 
qu'on la servait sur les tables des riches , qui les man- 
geaient aussi bien crues que cuites. Du temps de Quin- 
querain de Beaujeu , les moules étaient peu recherchées 
en Provence , car il a dit à leur sujet [De Laudibus Pro- 
vinciœ) qu'on n'aurait pas osé les servir sur une table 
honnête. Aujourd'hui la moule est un des aliments les 
plus usités, surtout en France, où, dans certains endroits, 
dans la baie de l'Aiguillon par exemple , elle est l'objet 
.d'un commerce considérable et une source d'aisance pour 
les éleveurs, comme on le verra plus loin dans le cha- 
pitre relatif aux bouchots, 

La moule est caractérisée par son pied et son byssus. 
Le pied est organisé comme un doigt ; il peut atteindre 
jusqu'à cinq centimètres de longueur; il est creusé d'un 
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sillon longitudinal; c'est un organe de tact bien plus 
qu'un instrument de captation. 

Le byssus est un assemblage de petits câbles diver- 
gents qui amarrent le bivalve d'une manière si solide 
qu'il peut braver l'effort de la tempête; on a plus de peine 
à le détacher qu'à le casser. La glande qui sécrète le 
byssus se trouve près de la base du pied ; il en sort une 
matière d'abord semi-liquide , qui remplit le sillon de 
cet organe , sillon qui se convertit en canal , dans lequel 
le fil se moule et s'organise. 

Quand le mollusque veut fixer son byssus , il allonge 
le pied , le porte à droite et à gauche , tâte les objets , 
appuie sa pointe contre le corps qu'il a choisi , dépose 
l'extrémité du fil , et , retirant brusquement le pied , il 
laisse cette extrémité adhérente. En répétant plusieurs 
fois cette manœuvre, il attache chaque fois un nouveau 
fil : il en fixe ainsi quatre ou cinq par vingt-quatre heures, 
chacun long de plusieurs centimètres et terminé par 
un empâtement. Son ancrage est complet , quand il en a 
produit un faisceau. Le byssus de certaines moules pré- 
sente jusqu'à cent cinquante petits câbles ; nos vaisseaux 
ne sont pas amarrés aussi solidement. 

Quand la moule a tendu un premier cordage , elle le 
met à l'épreuve pour s'assurer s'il est bien attaché. A 
cet effet, elle le tire fortement comme pour le rompre ; s'il 
résiste à cet effort , elle travaille à la production et à la 
fixation du second fil, qu'elle essaie comme le premier. 

A l'aide de son byssus la moule se suspend à diffé- 
rentes hauteurs sur les. objets immergés; elle touche 
rarement le sol. 

On la trouve abondamment répandue sur toutes les 
côtes de l'Europe. Comme l'huître, elle vit en société, 
et se tient fixée en quantité considérable aux rochers des 
côtes de Normandie et de Bretagne , où on va la cueillir 
quand la mer est basse ; car ces mollusques choisissent 
de préférence les stations peu profondes ou même décou- 
vertes pendant une partie du jour dans l'intervalle des 
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grandes marées. Ils abondent aussi sur presque tout le 
littoral de la Norvège, où ils sont surtout employés comme 
appâts dans Jes pêches côtières de la morue ; on ne les 
mange que très-rarement. 

En France et en Angleterre, les moules fournissent 
une importante ressource à l'alimentation. 

Ce coquillage étant devenu , en raison de l'abondance 
«les récoltes et de la modicité de son prix, l'alimentation 
journalière de la classe pauvre, se vend toute Tannée : 
mais il est une période durant laquelle sa chair est plus 
tendre et plus grasse qu'en tout autre temps, c'est de 
juillet à janvier. De la fin de février à la fin d'avril, les 
moules sont laiteuses, c'est-à-dire dans l'époque d'in- 
cubation ; elles sont alors maigres et coriaces. 

En dehors de cette période leur chair est tendre, fort 
délicate , mais de difficile digestion ; aussi de tout temps 
les médecins furenjt-ils d'accord pour en défendre l'usage 
aux femmes nerveuses , et surtout aux gens dont l'esto- 
mac est débilité par une cause quelconque. 

On mange communément la moule cuite et assaisonnée 
de diverses manières , notamment à la poulette , à la 
maître-d'hôtel , etc. ; d'autres fois on la fait cuire avec 
quelques condiments énergiques, tels qu'ail, échalotte, 
moutarde, verjus, jus de citron, etc. Malgré ces précau- 
tions, la résistance qu'oppose la moule à l'action gas- 
trique n'est pas détruite entièrement. On prépare aussi 
avec ce mollusque des bouillons. Nous citerons encore 
une préparation des plus réfractaires à l'estomac , c'est 
l'usage de faire frire les moules pour les servir comme 
ingrédients dans certains mets. 

DES MOULES CONSIDÉRÉES COMME POISON ^ 

De tout temps on a observé des accidents causés par 
4'es animaux , et il ne se passe pas d'années qu'on n'en 

i Ozenne, Essais sur les mollusques. 
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rencontre quelques-uns à Paris; cependant, malgré la 
fréquence de ces empoisonnements , l'étiologie laisse en- 
core beaucoup à désirer. Nous altons, pour le démontrer, 
faire Thistorique rapide des causes que Ton a invoquées 
pour expliquer ces accidents. 

Les uns , avec Burrows , ont accusé les moules d'êtn; 
le siège d'une altération générale ou particulière résidant 
dans leur tube digestif ou dans le foie , et qui apparaît 
régulièrement tous les ans de mai à la fin août. 

Selon Beunie, elles ne sont vénéneuses que parce 
qu'elles se nourrissent de frai d'astéries. Il étaie son 
opinion sur l'observation d'un empoisonnement qu'il eut 
à combattre chez un médecin de ses amis qui , parmi les 
matières vomies, rendit une astérie de trois lignes de 
long, et sur les expériences qu'il fit avec ces rayonnes 
sur des chiens; le résultat qu'il tira de ses expéri- 
mentations fut : 1® que ce frai cause des accidents bien 
plus graves quand il est ingéré cru que cuit; 2® qu'ap- 
pliqué sur la peau dénudée ou non, il y détermine du 
gonflement avec sensation vive de brûlure , engourdisse- 
ment et rougeur érythémateuse. Durondeau pense, au 
contraire, que le frai est aussi dangereux cuit que cru 
pour l'homme. 

D'autres enseignèrent ensuite que les moules ne sont 
jamais malfaisantes par elles-mêmes, mais que cela 
tient à ce qu'elles vivent sur des rochers sous-marins 
métalliques ou à base de baryte. 

Quelques-uns ont pensé que les moules ne sont dan- 
gereuses que parce qu'elles habitent au milieu de fucus 
narcotiques. 

Enfin des naturalistes ont essayé d'expliquer cet em- 
poisonnement en accusant de ce méfait un petit crabe 
bien innocent, le cancer pinnotheves , Linn., assez com- 
mun dans les moules qu'Albert le Grand avait déjà incri- 
minées, suivant Behrens, sous le nom de nauphilius 
canchorum hospes. 

Nous passerons sous silence la pomme de mancenillier 
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lient Chishlom et J. Clarke ont parlé , et la crasse de mer 
(méduse) qu'Orfîla cite d'après Lamouroux. 

Enfin , dans ces derniers temps , ne sachant à quoi 
attribuer cet, empoisonnement, on a pensé que cela pou- 
vait tenir à des moules qu'on aurait prises sur les carènes 
vn cuivre des vaisseaux : malheureusement deux choses 
contredisent cette opinion qu'Orfila avait déjà combattue 
dans sa toxicologie, dès 1818 : c'est que les moules atta- 
chées aux vaisseaux sont en trop petit nombre pour pou- 
voir jamais entrer dans le domaine de l'alimentation , et 
que , d'autre part , les auteurs de cette opinion n'ont ja- 
.mais assisté à la cueillette des moules: sans quoi ils 
n'auraient pas avancé pareille idée, qui, toute séduisante 
qu'elle paraît au premier abord , laisse voir, quand on y 
réfléchit, son peu de solidité. 

Il est très - probable que les causes de cet empoison- 
nement résident dans V alimentation des moules, dans 
une certaine altération qu'elles subissent par suite d'un 
trop long séjour hors de leur élément , et enfin dans le 
produit même de leur reproduction. 

Il nous semble prouvé que le frai des astéries est 
suffisant pour causer des accidents sérieux, et proba- 
blement une partie de ceux qu'on observe à la suite de 
l'ingestion des moules. 

En outre , nous avons remarqué , lors de notre séjour 
à Dieppe , que les moules que nous avons mangées crues 
ou cuites, peu après les avoir cueillies nous-même, ne 
nous ont jamais causé le moindre trouble , et nous sommes 
persuadé que plus le temps qui se sera écoulé entre le 
moment de la pêche et celui où on consommera les moules 
sera long , plus il y aura de chances pour voir survenir 
(les accidents. 

Enfin la dernière cause à laquelle nous attachons une 
grande importance est la ponte. Tout le monde sait que 
chez les moules, ainsi que chez les huîtres, les sexes 
sont réunis , et que vingt-quatre heures après la ponte , 
les embryons sont déjà munis de leurs valves; aussi 
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nous croyons fermement que c'est à ces coquilles très- 
fragiles que sont dus les accidents limités au tube diges- 
tif ; tandis que nous regardons les étoiles de mer comme 
causes des phénomènes sympathiques que Ton observe 
si souvent , et que nous jie mettons pas , comme l'ont fait 
Behrens , Mérat et de Lens , sur le compte de l'idiosyn- 
crasie, terme d'une trop grande élasticité et dont on a 
trop abusé. 

Symptômes, — Lorsqu'on a le malheur de manger 
abondamment des moules vénéneuses, on éprouve d'abord 
une prostration accompagnée de malaise, d'inquiétude 
générale et de pesanteur à l'épigastre. Ces prodromes 
qui surviennent, dans la majorité des cas, de deux à 
quatre heures après l'ingestion des moules , durent envi- 
ron une demi-heure, après quoi apparaissent les sym- 
ptômes qui consistent dans un enchifrènement subit et 
intense , un larmoiement , une soif très-vive , une sensa- 
tion de constriction très-pénible à la gorge, qui, dans 
certains cas, se termine par une angine gangreneuse, 
dans l'apparition d'une urticaire avec démangeaison 
extrême, dans un gonflement localisé à la tête et s'éten- 
dant à la langue, qui devient cramoisie. Alors la parole 
devient impossible. A ce moment surviennent des dou- 
leurs fugaces dans la région lombaire , des nausées et des 
vomissements de matières ingérées, puis de matières 
fluides verdâtres , de l'anxiété précordiale , une dyspnée 
très-grande; la respiration est stercoreuse-, et tous les 
signes d'une asphyxie imminente se présentent ; le ma- 
lade est en proie à du délire, à des accidents nerveux 
de toute sorte, tels que roideur tétanique, convulsions: 
le pouls devient petit , serré , fréquent ; la peau se couvre 
de taches pétéchiales saillantes , puis d'une sueur froide 
visqueuse ; alors il tombe dans le coma, et meurt après 
trois à quatre jours de souffrances. 

Cependant il s'en faut de beaucoup que cet empoison- 
nement ait toujours la marche que nous venons de dé- 
crire; cela ne s'observe que dans les cas les plus graves. 
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Le plus ordinairement , les symptômes qu'on remarque 
j:>ont légers et consistent dans une urticaire, des troubles 
digestifs , une légère dyspnée et quelques accidents ner- 
veux peu intenses. 

Dans quelques cas épars dans les recueils scienti- 
fiques , on trouve des descriptions d'accidents singuliers ; 
ainsi Mentzel parle de convulsions continuelles, Meiboniu& 
de passions iliaques causées par les moules. 

L^intensité des symptômes n'est nullement en rap- 
port avec le nombre des moules ingérées. Au mois de 
mai 1858, M"*® C..., qui d'ordinaire usait des moules 
sans en ressentir le moindre accident , et qui n'en avait 
mangé que quatre , fut atteinte d'une urticaire des plus 
étendues , d'une toux convulsive avec nausées , et d'une 
dyspnée violente ; sa face était cyanosée et couverte d'une 
sueur froide. Ces symptômes , qui duraient depuis une 
heure quand un médecin fut appelé, cédèrent dès que 
l'on eut administré le tartre stibié. Une chose curieuse 
qu'on remarque souvent, c'est que les accidents sont 
bien plus prononcés quand les malades n'ont mangé à 
leur repas uniquement que des moules. 

Le pronostic de cette affection, heureusement, n'est 
pas aussi grave qu'on le croirait de prime abord. La mort 
est l'exception, surtout si les remèdes appropriés sont 
administrés à temps ; alors la guérison se montre rapide- 
ment, quoique l'engourdissement persiste encore quelques 
jours. Quant à l'anatomie pathologique , elle est encore à 
faire ^ les lésions trouvées dans les rares autopsies n'étant 
nullement concluantes. 

Moyens préventifs. — Une foule de moyens préventifs 
ont été conseillés contre cette affection. 

Ainsi Beunie veut qu'on passe les moules au feu, 
n'ayant jamais entendu dire, quoiqu'il s'en fût scrupu- 
leusement informé auprès de plusieurs de ses confrères , 
que les animaux aient été nuisibles lorsqu'on les avait 
rôtis, bouillis ou étuvéjs. 

Baster^ Beunie et Orfila, Durondeau, assurent que ces 
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mollusques assaisonnés avec du vinaigre (qu'ils re- 
gardent comme Fantidote le plus certain) peuvent être 
mangés impunément. M™® G..., dont nous avons déjà 
parlé, avait été empoisonnée par des moules dans les- 
quelles elle avait versé un filet de vinaigre ; nous pouvons 
encore citer d'autres faits que nous avons observés qui 
viendraient corroborer celui que nous avons cité. 

Hunster conseille de faire macérer pendant une heure 
dans une eau fortement salée les moules qu'on aura 
lavées au préalable avec grand soin ; il assure que co 
moyen détruit leur principe vénéneux , et il cite à l'appui 
de son dire l'exemple. de plusieurs familles qui, en pre- 
nant cette précaution , mangent impunément , depuis 
longues années , des moules , même pendant l'époque où 
elles sont suspectes. 

Les acides furent indiqués par Burrows et Virey; 
ce dernier regarde comme pouvant dans quelques cas 
être utiles les médicaments acres , stimulants , et les sub- 
stances aromatiques. 

L'éther, qui , dans les cas légers , rend de bons ser- 
vices , fut prôné par Dulong , Montègre , Orfila , etc. ; puis 
comme succédanés de ce médicament , Wuislow et Du- 
ménil conseillèrent les alcooliques et surtout le rhum et 
l'eau-de-vie. 

M. Bouchardat, qui regarde le cuivre comme cause 
principale des accidents des moules, administre l'eau 
albumineuse , ou le fer réduit. 

Traitement curatif, — La première indication à remplir 
consiste à faire vomir pour évacuer le plus vite possible 
les matières toxiques et enrayer les accidents. 

En général , il est plus prudent d'administrer d'abord 
du lait • pour préserver les parois de l'estomac de l'ac- 
tion du poison , puis de donner ensuite un éméto-cathar- 



1 Dans quelques cas le lait seul peut suffire à enrayer la marche 
de rempoisonnement : témoin le fait de Bullork et la pratique suivie 
habitueUement à l'hôpital Saint-Thomas, à Londres. 
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tique pour chasser ce qui a pu passer dans les intes- 
tins. Une fois Faction du vomi -purgatif épuisée, on 
administre , suivant l'état du malade , de Téther à la dose 
de quelques gouttes à trois grammes , soit sur du sucre , 
soit dans une potion aromatique quelconque. Si le poison 
a séjourné quelques heures dans Testomac, et que le 
malade offre des signes de congestion à la tête , on se 
trouvera bien de la saignée , qui , hors ce cas , est tou- 
jours nuisible , car elle hâte l'apparition du coma. Si les 
accidents nerveux sont intenses , on donnera Topium ; 
enfin si le malade tombe dans le coma , on lui appliquera 
de vastes sinapismes qu'on promènera sur l'épigastre, 
les cuisses, les jambes, en même temps qu'on lui admis- 
Irera du café à haute dose. 

Quant à l'urticaire, il n'y a pas lieu de s'en préoc^ 
cuper, elle disparaît très -rapidement et n'exige aucun 
traitement, quoique Ghrisholm conseille de la combattre 
par des lotions d'oxycrat. 

. A la suite de ce traitement , les symptômes s'amendent, 
et au bout de cinq à six heures le malade est rétabli. 



MOULIÈRES ARTIFICIELLES 

Grâce à son bas prix , la moule figure sur les tables 
les plus modestes. C'est l'huître du pauvre. Elle est 
moins appétissante et moins digestible que sa savoureuse 
congénère. 

On se figure généralement que ces moules dont on 
apprécie le bon goût et la belle taille , sont pêchées sur 
les bancs où elles vivent à l'état sauvage : il n'en est 
rien. Détachée des rochers de l'Océan, où elle naît et 
se développe spontanément, la moule est généralement 
maigre, petite, acre et malsaine. 

L'industrie humaine intervient ici , comme en tant 
d'autres cas, pour améliorer cette fille de la nature. 
L'art moderne sait transformer cette chair coriace en un 
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animal à la chair tendre, grasse, douce et même savou- 
reuse. 

Il existe une myiiculture , comme il existe une ostréi- 
culture. 

Bouchots de la baie de l'Aiguillon. — Placé sur les 
bords d'une espèce vie lac de vase , Esnandes est devenu 
le centre d'une industrie curieuse qui s'est étendue aux 
villages de Charron et de Marsilly. Nous voulons parler 
de l'élève des moules. Ces mollusques sont pour les ri- 
verains de la baie de l'Ai-^uillon ce que les huîtres sont 
pour les habitants de toute la côte, pour ceux de Ma- 
rennes, de Gancale et de Saiiit-Waast, la source d'une 
aisance générale. 

L'origine et le développement de cette industrie ont 
été exposés par M. d'Orbigny père dans une brochure 
imprimée à la Rochelle en 1847 : Histoire des parcs ou 
bouchots à moules des côtes de V arrondissement de la 
Rochelle. 

En 1035, une barque irlandaise, chargée de bêtes à 
laine, vint, à la suite d'une tempête, se briser sur les 
rochers à une demi-lieue d'Esnandes, et les marins de 
ce port , accourus au secours des naufragés , ne purent 
sauver que le patron. Celui-ci , nommé Wallon , ne tarda 
pas à payer largement ce service. Il croisa quelques 
moutons échappés au naufrage avec des bêtes du pays , 
et créa ainsi une belle race, très-estimée encore aujour- 
d'hui sous le nom de moutons de marais. 

Puis il imagina les filets d'allouret, qui, tendus un peu 
au-dessus du niveau de la pleine mer, arrêtent au pas- 
sage des vols entiers de ces oiseaux de rivage qui rasent 
l'eau au crépuscule ou dans l'obscurité. Mais , pour que 
la chasse fût fructueuse , il fallait aller au centre de l'im- 
mense vasière où ces oiseaux trouvent leur nourriture , 
et y planter des piquets propres à maintenir des rets do 
trois à quatre cents mètres de long. 

Walton inventa le poussepied ou acon, qui sert encore 
aujourd'hui. L'acon est une espèce de nacelle assez sem- 
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blable par sa forme à la totÀe qui figure sur les rébus. 
Une planche de bois dur^ appelée la sole,^n constitue le 
fond. Cette planche se recourbe en avant de manière à 
former une sorte de proue plate. Trois planches légères , 
clouées sur les côtés et à Tarrière , complètent cette es- 
pèce d'embarcation , qui n'a que deux à trois mètres de 
long sur cinquante à soixante centimètres de large. Une 
courte perche et une pelle en bois complètent tout l'équi- 
pement. Pour se servir de Tacon , on s'agenouille sur une 




Bouchot et acoii. 



jambe en laissant au dehors l'autre, qui est recouverte 
d'une longue botte. Celle-ci doit servir à la fois de rame 
(4 de gouvernail. Le pêcheur, en équilibre sur le sol, 
serrant fortement les deux bordages , enfonce son pied 
libi^e dans la vase , atteint une couche un peu plus ferme 
et pousse en avant. L'acon glisse sur la vase fluide , et , 
grâce à cette manœuvre pénible , les Esnandais vont quel- 
quefois avec une rapidité telle, que j'avais quelque peine 
à leur tenir pied en marchant à grands pas sur le rivage. 
Le mode de locomotion que nous venons de décrire 
exige un sol mou et uni. Or, tous les ans , à la suite des 
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gros temps d'hiver, la baie , dans toute son étendue , pré- 
sente une singulière transformation. La vase semble s'être 
moulée sur les vagues et en avoir conservé la forme. 
Du nord au midi s'étendent, parallèlement au rivage, de 
longs sillons presque régulièrement espacés et hauts 
parfois de plus d'un mètre. Pendant la haute mer, la 
crête de ces sillons assèche et se durcit aux rayons du 
soleil. Les acons sont alors arrêtés par ces espèces de 




Pieux avec petites moules. 

collines , et pour leur rendre la liberté de manœuvre , il 
faut que la vasière, c'est-à-dire environ soixante-dix 
millions de mètres carrés, soit en entier renivelée. Ce 
travail, s'il devait être fait de mam d'homme, serait 
évidemment impossible , dût toute la population riveraine 
se mettre à l'ouvrage pendant tout l'été. Eh bien , cette 
œuvre gigantesque s'accomplit en moins d'un mois, grâce 
à un crustacé dont le corps , à peine gros comme un fil à 
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coudre , n'a pas plus de douze à quinze millimètres de 
long, en y comprenant les antennes. 

Vers la fin d'avril , les corophies longicomes , vulgai- 
rement appelées pemys , arrivent de la haute mer par 
millions de myriades. Guidées par leur instinct, elles 
viennent faire une guerre d'extermination aux annélides , 
qui pendant tout l'hiver et le premier printemps se sont 
multipliés en paix. A la mer montante, on voit ces 
chasseurs affamés s'agiter en tous sens, battre la vase 
de leurs longues antennes , la délayer, et déterrer ainsi , 
au fond de leurs retraites les plus profondes, néréides 
et arénicoles. Ont-ils mis à découvert une de ces der- 
nières , plusieurs centaines de fois plus grosses qu'eux, ils 
se réunissent pour l'attaquer et la dévorer; puis ils se 
remettent en chasse. Le carnage ne cesse que lorsque 
les annélides ont presque entièrement disparu ; mais alors 
toute la baie a été fouillée et aplanie, et les acons peuvent 
circuler librement. Avant la fin de mai , la besogne est 
terminée. Alors les corophies se rejettent sur les mollus- 
ques , sur les poissons morts ou vivants. Pendant tout 
l'été , elles restent ainsi sur la côte ; puis une belle nuit , 
vers la fin d'octobre, elles repartent toutes à la fois, 
prêtes à revenir l'année suivante , et à exercer leurs utiles 
fonctions de terrassières. 

Parcs et pêcheries. — En visitant les piquets de 
ses allourets , Walton ne tarda pas à découvrir que le 
frai des moules de la côte venait s'y attacher et y prenait 
un accroissement rapide; que les moules venues ainsi 
en pleine eau et à l'abri du contact immédiat de la vase 
gagnaient à la fois en taille et en qualité. Alors il mul- 
tiplia ses piquets , et , après quelques tâtonnements , 
construisit le premier bouchot. 

Au niveau des basses marées , il enfonça dans la vase , 
à la distance d'un mètre environ les uns des autres , des 
pieux assez forts pour résister aux coups de mer. Ces 
pieux , disposés en deux lignes , formaient un angle dont 
la base partait du rivage , et dont le sommet regardait la 
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pleine eau. Cette double palissade fut ensuite clayonnée 
grossièrement avec de longues branches , et une étroite 
ouverture , laissée à l'extrémité de Tangle , fut destinée 
à recevoir des engins d'osier où s'arrêterait le poisson 
entraîné par le reflux. 




On voit que Walton avait fait du même coup un parc 
à moules et une pêcherie. 

Les mérites de cette invention étaient faciles à com- 
prendre; aussi devint-elle bientôt populaire. Les bouchots 
se multiplièrent et s'étendirent sur plusieurs rangs. 

On n'attendit plus que le hasard des courants et des 
vagues vînt apporter les jeunes moules jusqu'aux pieux 
et aux clayonnages ; on alla les ramasser parfois à des dis- 
tances considérables et jusque sur le plateau de Chate- 
laillon. Lorsque je visitai ce plateau , j'y trouvai au moins 
cinquante chariots venus d'Esnandes , de Charron et de 
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Marsilly , dans le seul but de recueillir et d'emporter des 
moules pour les bouchots de ces trois communes. 

En même temps Tindustrie se perfectionna , se systé- 
matisa , pour ainsi dire , et chacune de ses opérations re- 
çut un nom qui , emprunté à un tout autre ordre d'idées , 
pourrait faire croire que deux boucholeurs causant de 
leurs affaires s'entretenaient d'agriculture. 

Produits, — Les chiffres suivants, recueillis par 
M. d'Orbigny feront juger de quelle importance était 
déjà cette industrie , pour le pays , il y a une trentaine 
d'années. 

En 1834, les trois communes d'Esnandes, Charron 
et Marsilly, représentant une population de trois mille 
âmes , possédaient trois cent quarante bouchots , dont le 
prix d'établissement est évalué par l'auteur à 696,000 fr. 
Les dépenses annuelles d'entretien représentaient la 
somme de 386,240 fr. , y compris l'intérêt du capital 
engagé , et le prix des journées de travail , que n'a pas 
à débourser un propriétaire exploitant par lui-même. 

Le revenu net est estimé à 364 fr. par bouchot, ou 
123,760 fr. pour les trois communes. 

Enfin le mouvement de charrettes , chevaux ou barques 
employés au transport , représentait alors un solde annuel 
de 510,000 fr. ; mais tous ces chiffres sont aujourd'hui 
beaucoup trop faibles. 

A l'époque où M. d'Orbigny habitait Esnandes, les 
bouchots étaient disposés sur quatre rangs seulement; ils 
le sont maintenant sur sept , et quelques-uns ont jusqu'à 
un kilomètre de la base au sommet. 

Leur ensemble, borné d'abord aux environs immédiats 
des trois villages dont j'ai parlé plus haut , s'étend aujour- 
d'hui depuis Marsilly jusque bien au delà de Charron , 
et forme une estacade gigantesque de quatre kilomètres 
de large sur dix kilomètres de long. 

Inconvénients des bouchots, — Par malheur, cet énorme 
développement a bien entraîné quelques inconvénients. 
Naguère encore , un navire poussé par la tempête trou- 
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vait un refuge sur le lit de vase molle où l'échouage par 
les plus gros temps était presque sans danger. 

Tant que les bouchots étaient construits avec de simples 
piquets , un bâtiment de commerce , une simple barque 
de pêche les renversait assez aisément , et tout au plus 
faisait quelque avarie en traversant les palissades; mais 
à mesure que les bouchots ont gagné la haute mer et 
se sont rapprochés des parties profondes , il a fallu aug- 
menter leur solidité , sous .peine de les voir arrachés ou 
brisés par la vague , et les modestes pieux de Walton se 
sont changés en véritables pilotis. 

Aujourd'hui les barques surprises par le gros temps 
à mi -marée en dehors des bouchots sont forcées d'at- 
tendre que la pleine eau leur permette de passer au-des- 
sus de ces lignes. Agir autrement serait s'exposer à être 
jeté sur quelque tronc d'arbre qui pourrait tout aussi bien 
qu'un rocher casser la coque d'un navire. On comprend 
donc ce qu'il y a de fondé dans les réclamations des 
marins et des pêcheurs. Les boucholeurs résistent de 
leur côté, nient , ou atténuent les faits , et l!administration 
appelée à prononcer entre eux est , dit-on , quelque peu 
embarrassée. 

A nous qui avons vu les lieux , une équitable décision 
nous paraît facile. Détruire les bouchots d'une manière 
directe ou indirecte , enlever ainsi à une contrée entière 
une industrie florissante et qui compte plus de huit 
siècles d'existence, serait à la fois absurde et inhu- 
main. 

D'autre part, on ne saurait laisser les boucholeurs 
envahir la plage entière et transformer le seul havre de 
refuge que présentent ces parages en une côte hérissée 
d'écueils; mais que l'on fasse une trouée au milieu de 
ces palissades , et tous les intérêts seront sauvegardés. 
Un chenal de quatre à cinq cents mètres de large serait 
plus que suffisant. Pour le prix d'une indemnité peu 
coûteuse , justement allouée aux boucholeurs expropriés, 
on rétablirait ainsi la communication entre l'entrée et le 
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fond de la baie, que protégeraient comme autant de brise- 
lames tous les bouchots restés debout. 

J'ai visité deux fois Elsnandes. J'ai fait une prome- 
nade en acon et sillonné ce grand lac de boue que Wal- 
ton a su rendre productif et navigable. Dans cette course, 
j'ai eu le plaisir de causer quelques minutes avec un 
descendant du patron irlandais. C'était un simple bou- 
choleur que rien ne distinguait de ses confrères, mais 
qui n'était pas moins fier de son nom qu'un Montmorency 
peut l'être du sien. Qui pourrait blâmer cet orgueil? Ce 
nom rappelle huit cents ans de services rendus à toute 
une population qui leur doit le travail et l'aisance. Ce 
titre de noblesse n'en vaut-il pas bien d'autres? 

Pêche, — Au débouché d'un des plus grands bou- 
chots , debout sur son acon , se tenait un pêcheur armé 
d'une espèce de truble. Le marin barrait la sortie du 
bouchot avec son filet , puis le retirait au bout de quel- 
ques instants, et nous dûmes admirer la précision de 
cette manœuvre. 

La plupart des poissons qui fréquentent les bouchots 
sont en général de petites espèces dont la taille ne dépasse 
guère celle de la sardine. Sans doute il se trouvait parmi 
elles quelques jeunes individus d'espèces plus grandes ; 
mais le nombre n'en est pas tel , que cette pêche puisse 
porter grand préjudice à la multiplication du poisson, 
et il y aurait , ce nous semble , une inutile dureté à inter- 
dire aux boucholeurs l'emploi de leur truble. 

D'ailleurs elle seule et les engins qui en sont l'équiva- 
lent peuvent arrêter un petit crustacé connu des natu- 
ralistes sous le nom de crangon commun , sous celui de 
cardon, de crevette sur nos côtes du N.-O., et qui porte 
en Saintonge le nom de bouc. Ce crustacé , moins gros 
que la chevrette ou bouquet { palémon à dents de scie , 
palemon serratus des naturalistes), qui figure à l'étalage 
de Chevet et de ses confrères , n'en est pas moins très- 
bon à manger, et son abondance dans la baie de l'Ai- 
guillon le met à la portée des plus pauvres habitants. 
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Ce que j'en ai vu prendre rappelait ces pêches mira- 
culeuses dont parlent les légendes. Un peu après la mi- 
marée, notre marin ne faisait qu'enfoncer son filet, et 
le retirait plein. Attendait-il trois ou quatre minutes, la 
charge devenait si lourde que les bâtons menaçaient de 




Baie de l'Aiguillon. 

casser. En moins d'une demi-heure, il en eut ramasse 
plus de cent kilogrammes, et le tout était promis d'avance 
à une revendeuse pour la somme de 3 fr. , moins de trois 
centimes le kilogramme! Quelque inférieur que le bouc 
soit à la chevrette , on voit que faute de consommation 
il reste là bien au-dessous de sa valeur réelle. Viennent 
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donc les chemins de fer, et les riverains de TAi^illon 
trouveront une nouvelle source de richesses dans ce crus^ 
tacé qu'ils dédaignent aujourd'hui. 

Les pêcheurs de Bretagne vendent les palémons à 
3 fr. le kilogramme aux marchands en gros de Paris. 
Chez les marchands de comestibles, le crustacé coûte 
de 8 à 16 fr. le kilogramme. N'attribuons aux crangons 
que le sixième de cette valeur, estimation incontestable- 
ment trop faible; on voit que la pêche de notre marin au- 
rait représenté environ 50 fr. sur place , et de 130 à 260 fr. 
à Paris. ( Quatrefages , Souvenirs d'un naturaliste.) 

État actuel de r industrie moulière, — Les moulières 
tendent, de jour en jour, à prendre une plus grande 
extension. C'est toujours le département de la Charente- 
Inférieure qui monopolise en quelque sorte ce genre 
d'opération, et la baie de l'Aiguillon en est encore le 
centre. 

Il existe sur ce point environ seize cents bouchots 
dont le rendement certain est inconnu. On croit cepen- 
dant pouvoir assurer que l'ensemble du commerce des 
moules dans le ressort du quartier maritime de la Ro- 
chelle, d'où dépend l'Aiguillon, est d'une importance 
d'à peu près 800,000 fr. 

D'après les règlements en vigueur, les bouchots peuvent 
être formés de deux ailes ou pannes qui se réunissent 
vers la mer en traçant un angle au sommet duquel doit 
être pratiquée une ouverture d'au moins un mètre vingt 
centimètres de largeur, que ces règlements prescrivent de 
laisser constamment libre , afin qu'ils ne servent pas en 
même temps à la capture du poisson. Ces établissements 
peuvent aussi être installés avec une seule aile ou panne 
perpendiculaire , ou oblique à la côte ; ce dernier mode 
de construction est généralement adopté aujourd'hui ; ces 
derniers bouchots n'ont plus comme les autres l'appa- 
rence d'un V, lettre initiale de Walton, qui fonda , comme 
nous l'avons vu , la culture des moules dans la baie de 
l'Aiguillon il y a plus de huit siècles. 
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l'JÉCREVISSE — LE HOMARD — LA LANGOUSTE, ETC. 

I. ÉcREvissE. — L'écrevisse (astacus; angl., crab, 
craw-fish; allem., krebs; espagn. cangrego; ital., gam- 
bero, granchio) forme, dans la famille des astaciens, un 
genre renfermant six espèces dont une appartient à l'Eu- 
rope, trois à l'Amérique, une à l'Afrique, et une à la 
Nouvelle- Hollande. 

L'espèce type est l'écrevisse coiif^mune ou fluviatile 
(astacus fluviatilis) qui habite nos cours d'eau et nos 
lacs ; on en connaît deux variétés : l'écrevisse longicorne 
[astacus longicomis) , dont les antennes sont d'une lon- 
gueur considérable, et l'écrevisse pallipède [astacus pal- 
lipes)^ reconnaissable à ses pinces blanchâtres en dessous. 
Sur les marchés , on les désigne sous le nom d'écrevisses 
à pattes rouges y et d'écrevisses à pattes blanches. Ces 
dernières, qui sont moins estimées, figurent pour un 
quart seulement dans la consommation de Paris , dont le 
chiffre s'élève annuellement à cent mille kilogrammes 
au moins. 

La couleur de ce crustacé est habituellement brun- 
verdâtre ou bleuâtre; elle varie, du reste, selon les 
lieux et la nature des eaux ; et quelquefois , dans un 
même cours d'eau, elle passe du brun- foncé au brun- 
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rougeâtre-€lair, au bleu-cobalt , au rouge vif et au blanc- 
grisâtre. J'ai souvent vu en pleine vie des écrevisses 
dont la coloration rouge était presque aussi viv§ que celle 
qu'elles acquièrent par la cuisson ; j'attribue cette colo- 
ration à l'action des rayons solaires sur la carapace de 
celles qui s'y trouvent exposées quand elles sortent de 
l'eau. J'ai trouvé aussi, mais très -rarement, des indivi- 
dus complètement blancs; cet albinisme serait produit 
par la dégénérescence de l'espèce, ou par un séjour 
prolongé dans des cavités privées de lumière. 

L'écrevisse se trouve dans un grand nombre de cours 
d'eau de l'Europe, où elle se tient cachée soit*sous les 
pierres et les racines , soit dans les trous des berges. Elle 
ne sort habituellement de sa retraite que la nuit pour 
chercher sa nourriture, qui se compose de végétaux, et 
particulièrement de larves d'insectes, de mollusques^ 
de poissons , et de la chair des animaux lors même 
qu'elle est corrompue. On la rencontre souvent dans de 
petits ruisseaux à eau claire, vive et courante; elle en 
sort pour aller au gagnage, et devient alors très-sou- 
vent la proie des rats, qui en sont très-friands. 

Lorsqu'un animal mort exhale dans l'eau une forte 
odeur, les écrevisses s'y rendent en grand nombre de 
points Souvent fort éloignés. Les pêcheurs savent uti- 
liser ces goûts et ces habitudes pour faire d'abondantes 
captures. On se sert pour appât d'un morceau de viande 
gâtée, ou seulement imbibé d'essence de térébenthine 
ou frotté d'assa fœtida, que l'on place dans une nasse 
ou un verveux; l'écrevisse s'y introduit, et ne peut plus 
en sortir. Tantôt on dépose cet appât au milieu d'un 
fagot , ou au-dessus d'un cercle de fer garni d'un petit 
filet qu'on retire de l'eau lorsque les écrevisses y ont 
pénétré; tantôt on se sert d'une baguette fendue por- 
tant une grenouille ou une amorce ; on la plonge dans 
l'eau sur les points où les écrevisses sont abondantes. 
Celles-ci ne tardent pas à s'attacher à l'appât pour le 
dépecer; on retire alors doucement la baguette, et l'on 
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glisse dessous un panier dans lequel ces voraces mais 
craintifs animaux se laissent tomber aussitôt qu'ils se 
sentent hors de Teau. On les pêche aussi au flambeau ; 
et généralement, dans les eaux peu profondes, on les 
prend à la main dans les retraites où ils se cachent. 

Pour transporter les écrevisses, il faut tenir grand 
compte de leurs instincts voraces. Car, si on leur laisse 
la liberté de se mouvoir, celles qui restent sur leurs 
pattes mangent celles qui sont tombées sur le dos. 
Quelques personnes les entassent dans des sacs de toile 
solidement ficelés ; d'autres les placent dans des paniers 
entre des lits de paille. Je me suis toujours servi avec 
succès de paniers d'osier plats dont le fond et les côtés 
étaient garnis de paille nouvelle et sèche; les écrevisses 
sont déposées sur leurs pattes et serrées les unes sur 
les autres en plusieurs lits , et sont recouvertes d'une 
couche de paille assez épaisse pour que le couvercle 
presse de manière à les empêcher de changer de posi- 
tion. Ce mode de transport est toujours préférable à 
celui qui s'effectue à l'aide de barils ou appareils rem- 
plis d'eau. 

Les écrevisses sont un manger très -recherché qui 
figure souvent sur nos tables ; toutefois elles sont gé- 
néralement un mets de luxe dont le prix n'est pas à la 
portée de toutes les bourses. On tient en grande estime 
les écrevisses qui viennent de Strasbourg et du bassin 
de la Meuse , dont les qualités , d'ailleurs , se retrouvent 
dans celles qui habitent les eaux vives et courantes. 

Malheureusement, la croissance de ce crustacé est 
très-lente, car elle ne s'effectue qu'à l'époque de la 
mue, qui a lieu^ tous les ans, entre les mois de mai et 
de septembre. L'écrevisse renouvelle alors complètement 
son enveloppe ou carapace ; cette opération est pour elle 
très- pénible, quelquefois même mortelle, particulière- 
ment chez les jeunes sujets. 

Ce crustacé , d'ailleurs , n'a pas la prodigieuse fécon- 
dité des mollusques ; car, chez les écrevisses , les sexes 
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sont séparés, et la femelle ne pond qu'un nombre d'œufs 
assez limité; ce nombre est d'autant plus conaidérable 
que l'animal est de plus grande taille, mais sans être 
supérieur à cent soixante environ, ou inférieur à vingt; 
la moyenne que j'ai obtenue sur plusieurs milliers d'é- 
crevisses de taille ordinaire pêchées dans différentes ré- 
gions est de cent œufs. 




Écrevisses inàle et femelle. 

Les femelles, à l'époque de la ponte, offrent un amas 
(le petits tubes blancs entre les dernières pattes du 
thorax. C'est peu de temps après l'apparition de ce dé- 
pôt vermicelle que les œufs passent sous l'abdomen , 
vulgairement désigné sous le nom de queue. 
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Quand les œufs approchent de leur maturité, et par 
conséquent de Tépoque à laquelle ils sont pondus, on 
voit les fausses pattes abdominales et la face inférieure 
des ligaments de Tabdomen se charger d'une matière 
blanche laiteuse qui se développe sous le test corné; 
elle est composée de cellules granuleuses destinées à 
fournir la substance visqueuse qui fixe les œufs contre 
les fausses pattes , en les entourant d'une membrane 
particulière. L'apparition de cette matière blanche est 
un signe certain de la maturité des œufs; elle dispa- 
raît peu de temps après que ceux-ci ont été pondus. 

Les œufs , reçus dans l'espèce de sac que ferme l'ab- 
domen en se repliant , sont enduits de cette matière 
visqueuse, qui s'étire en un long fil, très-délié d'abord, 
mais en même temps élastique et résistant , et qui grossit 
plus tard en se tordant sur lui-même, pour former le 
pédicule de l'œuf. 

Les femelles portent ces espèces de grappes jusqu'à 
l'éclosion des petits. Pendant toute la durée de cette 
incubation, qui se prolonge jusqu'en mai et juin, on les 
voit fréquemment étendre leur queue et agiter les grappes 
(l'œufs pour les laver et les aérer; cette agitation des 
œufs dans l'eau est surtout nécessaire dans la dernière 
période de l'incubation ; car le cœur du jeune embryon 
bat avec vitesse ; on peut compter cent quatre-vingts à 
cent quatre-vingt-cinq battements par minute. Cetle 
circonstance suffirait à elle seule pour expliquer les in- 
succès des tentatives faites dans le but de propager les 
écrevisses dans des eaux peu vives , peu courantes , et , 
par conséquent, insuffisamment aérées. 

Quand le moment de l'éclosion est arrivé, la coque 
de l'œuf s'ouvre par le milieu , et se divise en deux 
moitiés qui ressemblent aux deux valves d'une coquille. 
La petite écrevisse a le dos appliqué contre l'ouverture ; 
elle fait de temps à autre de légers mouvements qui 
tendent à la faire sortir. Elle dégage d'abord la partie 
antérieure de son corps , le reste vient ensuite. Le petit 

5 
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animal se déploie, mais reste attaché à son œuf par sa 
membrane vitelline; les deux valves de cet œuf, qui se 
sont rétractées , retiennent une portion de la membrane 
dans leurs replis , tandis que cette dernière adhère for- 
tement à la nageoire caudale ou au pourtour de Tanus 
de ranimai. 

L'éclosion reste toujours subordonnée aux influences 
atmosphériques et notamment à la température de Teau ; 
elle a lieu , année moyenne , vers la mi-juin pour l'écre- 
visse commune, et à la fin de mai pour la variété dite 
pallipède. A leur naissance, les jeunes ont onze millimètres 
de largeur sur trois de longueur. La base des pinces , le 
bord radical de la main et l'extrémité de la jambe sont 
rouges , le reste des membres est pâle. JL.a carapace a une 
couleur verdâtre marbrée de rouge. 

C'est pendant qu'elles sont encore fixées sous l'abdo- 
men que les petites écrevisses subissent leur première 
mue. Quand celle-ci est terminée , elles deviennent entiè- 
rement libres et nagent alors avec beaucoup de vivacité. 

Écrevisserie de Villiers. — M. le marquis de Selve, 
membre de la Société d'Acclimatation de Paris , a créé , 
dans son beau domaine de Seine-et-Oise , un établisse- 
ment de pisciculture. 

Cet établissement est situé à Villiers, commune de 
Gerny , près la Ferté-Alais. Il se développe sur un espace 
de plusieurs hectares bornés en amont par le ru de 
Cerny , et en aval par la rivière d'Essonne. Une saignée 
faite au ru amène une partie de ses eaux dans un canal 
de deux mètres de large , qui , après de nombreux circuits 
se déverse dans un vaste bassin en communication avec 
la rivière. Tel est le champ d'exploitation. 

Pour donner le plus de développement possible au 
canal, M. de Selve a divisé le terrain en quatre carrés 
à peu près égaux: le cours d'eau se promène en sauts 
réguliers dans le premier carré de droite; puis, arrivé 
à l'extrémité , il revient presque à son point de départ ; 
incline vers la gauche , pénètre dans le second carré , y 
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décrit les mêmes évolutions, et sfinsi de suite jusqu'au 
moment où il se déverse dans le grand bassin. Les sinuo- 
sités de la Seine entre Paris et Saint-Germain-en-Laye 
peuvent fournir une idée assez exacte de cette disposi- 
tion, qui donne un développement de douze kilomètres de 
canaux sur un espace relativement restreint de douze 
hectares. La pente ne dépasse pas quatre-vingts centi- 
mètres depuis l'entrée jusqu'à la sortie , mais le volume 
même des eaux suffît à entretenir un courant assez 
fort. Entre le troisième et le quatrième carré , des sources 
abondantes viennent encore augmenter ce volume et ce 
courant, en même temps qu'elles alimentent un labo- 
ratoire destiné à la fécondation artificielle et à l'éclosion 
des œufs de salmonidés. 

Par l'abondance et la nature même de ses eaux, M. de 
Selve se trouve dans d'excellentes conditions. Cependant, 
en homme sage et prudent, il ne procéda qu'avec cir- 
conspection. Au printemps de 1864, il consacrait quel- 
ques kilomètres seulement à des essais sur la truite et 
l'écrevisse. Mais , au bout de quelques mois , les résul- 
tats obtenus déterminaient M. de Selve à développer son 
établissement. Au mois d'octobre 1864, une armée d'ou- 
vriers attaquait les douze kilomètres de canaux ; et au 
mois d'avril 1865, les eaux commençaient à y circuler 
librement. 

Pour faire apprécier l'importance de cet établissement 
d'aquiculture, il me suffira d'ajouter que les frais d'instal- 
lation (déblais, construction, maisons de garde, achats 
d'œufs, de poissons, d'écrevisses , etc.) ne se sont pas 
élevés à moins de 150,000 fr., et que les frais d'entretien 
(nourriture, surveillance, remplacement des châssis, des 
nasses, des paniers, etc.) ne'peuvent être évalués à moins 
de 12,000 fr. par an. 

La croissance de l'écrevisse étant très-lente, M. de 
Selve a voulu abréger une trop longue éducation , et a 
jeté dans ses eaux trois cent vingt-cinq mille jeunes 
écrevisses à pattes rouges de trois et quatre ans. 
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Ces écrevisses , pères conscrits de la colonie nouvelle , 
ont parfaitement prospéré; car celles que Ton a déjà 
pêchées peuvent , par la délicatesse de la chair comme 
par leurs dimensions , rivaliser avec leurs congénères de 
la Meuse et de l'Allemagne. 

De plus, et ceci est un point fort important, elles se 
sont reproduites; car on voit aujourd'hui des mères 
chargées d'œufs, et des jeunes de tous les âges, depuis 
un an jusqu'à trois. M. de Selve en évalue le nombre de 
huit à dix millions. Déjà, l'an dernier, il a livré à la 
consommation pour plusieurs milliers de francs de ses 
produits ; il espère pouvoir bientôt dépasser le chiffre de 
vingt mille en subvenant en temps opportun aux exi- 
gences des marchés. 

Paris est approvisionné en grande partie par les écre- 
visses pêchées dans les canaux de la Hollande et dans 
les rivières de l'Allemagne. Or la moindre interruption 
dans le service des chemins de fer, le moindre accident, 
un froid persistant , par exemple , suffisent pour arrêter 
les arrivages ; et l'on voit alors quelquefois le prix de 
l'écrevisse doubler et tripler en moins de vingt-quatre 
heures. Prévenu en temps opportun, M. de Selve peut 
expédier les écrevisses qu'il tient en réserve, et les vendre 
dians des conditions exceptionnellement favorables , tout 
en alimentant le marché d'un produit très-recherché. 

Pour ne point interrompre ses livraisons et assurer un 
cours régulier à l'écoulement de ses produits, M. de Selve 
aura encore de grandes dépenses à faire. En effet, s'il 
vend aujourd'hui les écrevisses adultes, il ne lui restera 
que les jeunes, qui, en raison de leur croissance peu 
rapide, ne peuvent avantageusement paraître sur les 
marchés que dans quatre a cinq années; il y a donc 
nécesssité de combler les vides par de nouveaux achats 
d'écrevisses adultes. Sur ces dernières, le bénéfice est 
limité à la différence entre le prix d'acquisition (huit cen- 
times en moyenne) et le prix de vente (douze à quinze 
centimes environ) , en tenant compte des pertes et des 
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accidents ; tandis que sur les écrevisses nées à Villiers , 
le bénéfice sera de la totalité du prix de vente, défal- 
cation faite seulement des frais d'exploitation. 

Pour former la réserve dont je parlais tout à l'heure, on 
prend les écrevisses dans les nasses d'osier qui , en raison 
de l'écartement de leurs verges , ne retiennent que les 
écrevisses marchandes; on rejette, d'ailleurs , à l'eau , 
quand on lève ces engins , les individus qui ont de trop 
faibles dimensions. Après cette élimination , les plus gros 
sont déposés dans un réservoir spécial , où ils attendent 
le moment de l'expédition. 

Dans le cours de l'année 1867, M. de Selve a fourni 
quotidiennement à la ville de Paris mille écrevisses mar- 
chandes; il pourrait facilement doubler ce chiffre, si la 
demande n'était limitée, et si l'offre en temps inop- 
portun n'avait pour résultat immédiat une baisse assez 
considérable dans le prix. 

J'ai dit, en parlant des mœurs de l'écrevisse, que ce 
crustacé était très-vorace et se nourrissait particulière- 
ment de la chair des animaux. Pour satisfaire cette 
voracité , pour retenir les écrevisses dans les canaux et 
les empêcher de s.'entre-dévorer, on leur donne à Villiers 
une nourriture très-abondante , qui consiste en viande de 
cheval, en carottes et autres légumes dont la dépense 
annuelle dépasse cinq mille francs. 

Cette exploitation se trouve par conséquent établie sur 
une très-grande échelle dans un espace assez circonscrit. 
Mais n'est-il pas à craindre que , dans ces conditions , il 
ne survienne l'une de ces épizooties qui , graduellement 
et quelquefois même en peu de temps, dépeuplent les 
eaux où l'écrevisse est très-abondante? Je ne voudrais 
pas décourager M. de Selve dont l'initiative a toutes mes 
sympathies ; mais il ne saurait trop surveiller les achats 
d'écrevisses , la nature et la distribution des aliments , et 
étudier le régime de ses eaux. 

En 1853 et 1854 y. les écrevisses du Lignon, rivière de 
la Gôte-d'Or, furent atteintes d'une maladie qui s'est 
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déclarée vers la source et qui a gagné graduellement 
toutes les autres parties. L'animal pâlissait, devenait 
mou, et mourait en peu de temps. D'après les études que 
j'ai pu faire sur quelques individus recueillis sur place, 
cette mortalité était produite par la présence de vers 
intestinaux. 

Dans quelques autres localités, j'ai trouvé sur les 
branchies des écrevisses un annélide qui devenait sou- 
vent très-dangereux. 

En 1861 , toutes les écrevisses des lacs et des rivières 
de la Lombardie sont mortes en moins d'une semaine. 
Chez le docteur Tubi , à Aguadello , près de Lodi , elles 
étaient si communes qu'on ne les payait plus. L'épizoo- 
tie n'en a pas épargné une seule , même celles qui avaient 
été transportées de la montagne dans la plaine. 

II. Homard. — Le type de l'espèce est le homard 
commun (homarus vulgaris; anglais, lobster; allemand, 
seekrebs, hommer; espagnol, cabra jo; italien, lupin 
cante,astaco). 

Il se distingue, au premier coup d'œil , de la langouste 
par sa couleur, son dos lisse et ses énormes pinces. 

On ne le trouve qu'en mer, sur les côtes de l'Océan et 
de la Manche , où il se tient habituellement au milieu 
des roches granitiques ou schisteuses anciennes , en évi- 
tant les falaises crayeuses. C'est pour ce motif que les 
côtes de Normandie et de Bretagne en présentent une 
très-grande quantité , et que celles d'Angleterre en sont 
dépourvues. En Bretagne, il recherche les pierres gra- 
nitiques qui sont couvertes de varech palmé. En Nor- 
wége, on le trouve sur toute la côte de la frontière 
suédoise jusqu'à Lofoten. Pendant l'hiver, il s'enfonce 
dans les stations profondes , et ne se rapproche de la côte 
que vers le printemps. 

Il se nourrit de plantes marines, et de la chair des 
animaux qui vivent ou qui tombent dans la mer; il 
dévore avec avidité les étoiles de mer. 
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Sur nos côtes, la ponte a lieu généralement en décembre 
et janvier; on dit alors que la femelle se grène; elle fait 
écouler ses œufs , aai nombre de quinze à vingt mille, dans 
l'espèce de cuvette qu'elle ferme en recourbant sa queue. 
Cette ponte s'effectue par jets successifs en une seule 
journée. Les œufs restent attachés aux feuillets de la 
queue; ils ont alors deux millimètres de diamètre et 
prennent une teinte noire verdâtre foncée; à mesure 
qu'ils approchent de l'époque de leur maturité , ils 
deviennent transparents et jaunes. 

L'incubation dure quatre à cinq mois; et la plupart 
des éclosions ont lieu en avril et mai. Chez un très-grand 
nombre de femelles que j'ai pu étudier sur différents 
points, et pendant plusieurs années successives, je n'ai 
jamais trouvé qu'un très-petit nombre d'œufs stériles. 

Les savantes et habiles recherches de MM. Milne 
Edwards, Thompson de Belfast et Valenciennes ont 
prouvé que ces crustacés ne sortent pas de l'œuf avec la 
forme qu'ils garderont pendant toute leur vie. En 1853 , 
M. Valenciennes fit connaître que le homard commence 
par se montrer sous la forme de ce petit crustacé décrit 
par Bosc sous le nom de zoé; M. Milne Edwards a 
ensuite décrit cette larve dans son Histoire naturelle des 
crustacés. 

Dans le but de rendre la pêche du homard plus pro- 
ductive, quelques pêcheurs des côtes de Bretagne ont 
fait des tentatives pour faire éclore les œufs sur des points 
du littoral où les jeunes pouvaient être protégés contre 
les dangers auxquels ils sont soumis quand ils s'éloi- 
gnent de leur mère et vont tourbillonner au large. Un 
pêcheur de Granville avait creusé dans le granit de 
Chaussey un réservoir long de trois mètres et profond 
d'un mètre, et fermé par un couvercle à claire-voie. La 
mer, à chaque plein , le recouvrait d'un à deux mètres. 
Les homards, nourris avec des bernicles (patelles) et 
d'autres mollusques écrasés , y vivaient bien ; mais les 
œufs se flétrissaient sans rien produire. A Loetudy , près 
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Tembouchure de TOdet , les coffres des pêcheurs étaient 
quelquefois pleins de petits crustacés qui s'échappaient 
des réservoirs dès que les pêcheurs les ouvraient. 

Chargé d'une mission spéciale par le ministre de la 
marine, M. Valenciennes explora, en 1852, la côte 
depuis Granville jusqu'à Concarneau , et ne tarda pas 
à reconnaître que la méthode suivie par les pêcheurs 
était défectueuse. A Concarneau il trouva Etienne Guil- 
lou qui cherchait aussi les moyens de propager les 
homards. 

« La réflexion et la comparaison des moyens de ferme- 
ture,, dit M» Valenciennes, me firent conseiller au pilote 
intelligent de Concarneau de construire un appareil où 
l'eau de la mer pourrait entrer et se renouveler à chaque 
marée, sans entraîner dans l'Océan les petits à peine 
éclos. Etienne a suivi mes conseils, et il a pu, dès 1853 , 
envoyer au Jardin des plantes des petits homards à peine 
éclos qui nous ont permis de reconnaître que les petits 
sont des larves, considérées jusqu'alors comme un animal 
sut generis, de la classe des crustacés, nommées zoés 
par Bosc. Etienne Guillou a obtenu de nombreuses éclo- 
sions. Il a vu , au bout de huit jours , les petits changer 
une première fois de peau ; à l'âge de deux mois les chan- 
gements des formes extérieures sont plus sensibles; à 
trois mois on commence à voir les grosses pinces carac- 
téristiques du homard adulte ; ils ont de six à huit cen- 
timètres de longueur; ils entrent déjà dans le commerce 
sous le nom de quatre quarts. Les gourmets les recher- 
chent et les payent à proportion plus cher que les homards 
adultes. En rappelant ces faits ,• on voit qu'à mon arrivée 
à Concarneau il n'y avait , en 1852, aucun appareil d'é- 
closion ; que , depuis , l'intelligence d'un pêcheur éclairé 
par mes conseils a fait établir des appareils qui fonction- 
nent depuis cette époque, qui seront perfectionnés suc- 
cessivement et qui rendront plus commodes aux natura- 
listes les observations qu'ils auront l'intention de faire 
sur nos côtes, lorsqu'ils visiteront les mêmes endroits 
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que moi. » (Compte -rendu des séances de T Académie 
des sciences, 1858.) 





Zoé (larve de homard). . Homard. 

Ces figures sont extraites du livre de M. V. Meunier, 
Les Animaux à métamorphoses. 

Les dimensions du homard ne se développent qu'à la 
suite de mues successives ou changements de carapaces. 
Ces mues , qui , la première année , sont nombreuses , ne 
s^'opèrent que deux à trois fois la quatrième année ; en- 
suite elles ne sont plus qu'annuelles. 

Dans un aquarium, on peut suivre toutes les phases 
de cette opération. Le homard se tient blotti dans une 
cavité, ou bien fait provision d'une grande quantité de 
plantes marines , destinées à lui servir d'abri et de rem- 
part; il s'y tient pendant deux ou trois jours dans une 
immobilité complète; puis on observe un craquement 
qui se produit tout le long de la membrane qui rejoint 
le premier anneau abdominal. Après une série de fortes 
secousses suivies d'intervalles de repos absolu , l'animal 
réussit à se débarrasser complètement de son enveloppe 
dans l'espace de vingt à vingt- cinq minutes. La mem- 
brane de la nouvelle carapace est alors molle et d'une 
couleur bleue très -brillante. Le homard reste engourdi 
et inerte dans sa retraite , et ne prend un peu de mouve- 

5* 
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ment qu'au bout de quelques heures. Le septième jour, 
sa carapace est généralement arrivée à son plus haut 
point de dureté, et l'animal reprend ses allures habi- 
tuelles. 

Les Anglais préfèrent le homard à tous les autres 
crustacés, et s'en approvisionnent sur nos côtes et sur 
celles de la Norvège. 

Les îles de la Manche , les Orcades et les îles Shetland 
sont les lieux qui fournissent la plus grande partie des 
homards consommés à Londres; la quantité apportée 
annuellement sur le marché est d'un million deux cent 
mille au moins. 

En France , on prend le homard à l'aide de paniers qui 
ont beaucoup d'analogie avec les verveux et les nasses 
de nos rivières , et qui sont amorcés avec des viandes ou 
des poissons. Le pêcheur les coule à des profondeurs 
plus ou moins considérables , en les retenant avec une 
corde; il les relève ensuite une ou deux fois par jour. 
A marée basse, il va sonder les trous et les cavernes 
des rochers avec une longue perche armée d'un crochet 
qui sert à ramener l'animal caché dans ces retraites. 

En Norvège, la pêche de ce crustacé a beaucoup 
d'importance pour plusieurs districts de la côte méridio- 
nale ; elle n'approvisionne pas seulement les populations 
d'un aliment fort estimé , mais elle donne lieu à un com- 
merce extérieur qui se traduit par un chiffre de sept à 
huit cent mille francs chaque année. Là plupart des ho- 
mards sont exportés vivants; toutefois, dans plusieurs 
villes , on les expédie à l'état de conserves dans des boîtes 
hermétiquement fermées. Voici, pour six années, les 
chiffres des exportations : 

1861 — 1,480,699 homards. 

1862 — 1,207,244 — 

1863 — 1,111,305 — 

1864 ~ 1,555,331 — 

1865 — 1,956,276 — 

1866 — 1,858,098 — 
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Ces homards sont pris avec des engins en bois affectant 
la forme d'un baril , et recouverts de filets en chanvre. 
Dans les deux fonds , on pratique un trou assez spacieux 
pour que l'animal puisse entrer librement; mais une com- 
binaison intérieure qui consiste en un goulet se rétré- 
cissant graduellement , rend sa sortie impossible. L'engin 
est amorcé avec de petits poissons ou des morceaux de 
grands poissons ; on le noie à une profondeur de deux à 
quatre brasses à l'aide d'une pierre plate , après y avoir 
attaché une ligne garnie d'une bouée -flotteuse en bois, 
pour reconnaître le point où on l'a placé ; cette ligne sert 
à relever l'engin le matin et le soir. 

Quand les homards sont retirés de l'eau , le pêcheur 
lie les pinces de chacun d'eux avec une ficelle , afin d'em- 
pêcher qu'ils ne s'attaquent les uns les autares ; puis il les 
dépose dans une caisse ou vivier percée de trous qu'il 
fait couler ou fond de la mer, et qui y reste jusqu'à ce 
que l'acheteur vienne les prendre. 

Chaque bateau porte une trentaine d'engins. Si l'on 
trouve, dans chacun d'eux, un homard par jour, la pêche 
est considérée comme satisfaisante; mais on en prend 
assez souvent jusqu'à deux ou trois ensemble. 

La pêche est interdite depuis le 15 juillet jusqu'au 
30 septembre. Pendant le reste de l'année, on prend, en 
moyenne , environ trois millions de homards. 

Le commerce de ce crustacé pour l'extérieur est pres- 
que exclusivement concentré dans les mains de compa- 
gnies anglaises qui ont , à cet effet , des commissionnaires 
spéciaux le long des côtes. Ces agents reçoivent les ho- 
mards de la main des pêcheurs el les déposent dans des 
parcs jusqu'à ce que les bateaux -viviers , à la voile ou à 
la vapeur, se présentent pour en faire chargement et les 
transporter dans les pays de consommation. 

Ordinairement et avant que la saison soit ouverte , les 
commissionnaires conviennent avec les pêcheurs d'un 
prix qui, pendant les dernières années, a varié entre 
vingt- cinq et trente centimes pour chaque homard de 
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vingt et un centimètres de longueur et muni de ses deux 
pinces; ceux qui n'atteignent pas cette dimension ou qui 
ont perdu une de leurs pinces ne valent que la moitié de 
ce prix et sont vendus deux pour un. 

La facilité avec laquelle on peut garder les homards 
dans des parcs permet au commerce de s'approvisionner 
à l'avance , de manière à suffire à toutes les demandes , 
sans s'exposer à un encombrement qui diminuerait ses 
bénéfices par l'avilissement des prix. D'un autre côté, 
ces crustacés ne se tiennent habituellement , durant les 
froids , que par les grands fonds où leur capture devient 
souvent difficile et sur lesquels les pêcheurs craignent 
de s'exposer par les gros temps. 

On a imaginé, en raison de cette particularité, une 
ingénieuse spéculation. Dans certains ports de France, 
on a construit des parcs à homards , dont la marée , par 
un système d'écluses bien combiné , vient renouveler l'eau 
chaque jour. Les propriétaires de ces parcs achètent en 
été les crustacés à bon marché , les nourrissent par mil- 
liers et les revendent à bon prix pendant la mauvaise 
saison. Il y a à Roscoff un vivier parfaitement aménagé 
et prospérant très-bien, quoique lors de l'installation il 
eût subi une étrange catastrophe. On y avait renfermé 
deux mille homards environ ; ces derniers , armés de leurs 
longues et fortes pinces, se mirent à creuser sous les 
fondations du vivier un large trou par lequel ils s'échap- 
pèrent. * 

Des bateaux à vapeur, dont la cale est divisée en 
compartiments creux mis en communication avec la mer, 
servent à transporter ces animaux des lieux de pêche 
jusqu'aux dépôts où on les emmagasine. Ces dépôts 
consistaient jadis, dans la Grande-Bretagne, en de 
grandes caisses de bois trouées , telles qu'on en voit en- 
core d'immergées à Hole-Haven , sur la rive septentrionale 
de l'embouchure de la Tamise. Il y a une quarantaine 
d'années, une frégate russe enfonça un de ces appa- 
reils , et mit ainsi en liberté une vingtaine de milliers do 
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homards qui se dispersèrent dans les eaux boueuses du 
fleuve. Depuis quelque temps on a perfectionné cette 
idée, en construisant sur une grande échelle de véri- 
tables bassins. M. Richard Scovell possède à Hamble, 
près de Southampton , un réservoir à fond de ciment et 
à parois de briques , dont Teau se renouvelle au moyen 
d'écluses et de conduites , et dans lequel cinquante mille 
homards peuvent tenir à Taise, et vivre pendant six 
semaines sans dépérir. Les animaux qui peuplent le 
dépôt sont achetés en Irlande et en France, et, pour 
maintenir ses approvisionnements, M. Scovell entretient 
deux ou trois grands navires qui visitent les pêcheries, 
et ramènent leur cargaison dans les compartiments de la 
cale , dont chacun est assez spacieux pour renfermer de 
cinq à dix mille homards. Ces mêmes bâtiments servent 
à les transporter à Londres ou à Liverpool. 11 est regret- 
table que , pour empêcher ces animaux ainsi rassemblés 
de s'entre -détruire, on soit obligé de paralyser les mou- 
vements de leurs pinces extérieures, au moyen d'une 
cheville de bois enfoncée dans l'une des articulations. 

IIL Langouste. — La langouste commune [palinu- 
inis vidgaris; angl. large lobs ter; allem. essbarer see- 
krebs; esp. langosta; ital. locusta), est un des plus 
grands crustacés, car elle atteint quelquefois une lon- 
gueur de soixante centimètres et un poids de huit kilo- 
grammes. 

Au premier aspect elle se distingue du homard par l'ab- 
sence des fortes pinces dont ce dernier est armé , par la 
rugosité de sa carapace et par sa couleur, qui est géné- 
ralement d'un brun violacé tacheté de jaune. Les an- 
tennes sont extrêmement longues et hérissées de poils ou 
de piquants. 

Elle est plus méridionale que le homard ; très-commune 
dans la Méditerranée , elle se montre sur quelques côtes 
du Finistère, et devient assez abondante sur celles du 
Morbihan et au delà, vers le sud-ouest. Il y a entre 
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ces deux grands crustacés cette autre différence d'habita- 
tions que le homard reste à une profondeur de quinze 
brasses environ, tandis que la langouste s'enfonce jusqu'à 
soixante-dix brasses. 

En France , on la préfère à tous les autres crustacés 
marins; elle passe pour un manger plus délicat et moins 
indigeste que le homard. 

La ponte s'effectue en automne, quelques semaines 
avant celle du homard. Les œufs de la langouste sont 
petits , très-abondants et d'un beau rouge , ce qui leur 
a fait donner vulgairement le nom de corail; sur des 
langoustes de taille moyenne, j'en ai souvent compté de 
cent quinze à cent vingt mille , dont le diamètre n'avait 
qu'un millimètre. 

Les jeunes qui sortent de ces œufs ont des formes bien 
différentes de celles de leur mère ; pour les apercevoir, il 
faut les tenir dans un verre ou une carafe pleine d'eau. 
Ce sont de petits crustacés transparents , aplatis et folia- 
cés , munis d'yeux portés sur de longues tiges ainsi que 
de grandes pattes et d'une tête immense relativement au 
reste du corps ; ils sont presque invisibles ; leur présence 
n'est décelée que par les yeux , qui sont d'un beau bleu , 
seule partie de leur corps qui ne ressemble pas à du 
cristal. 

Ces petits êtres diffèrent tellement des langoustes qu'on 
n'avait pas reconnu en eux les jeunes de ce crustacé, et 
qu'on en avait fait un ordre particulier désigné sous le 
nom de phyllosomes. Les figures ci-contre, que j'em- 
prunte au livre de M. V. Meunier Les Animaux à mé- 
tamorphoses, établissent nettement cette différence. 

On a reconnu que le prétendu ordre des phyllosomes 
ne renferme que des larves de langouste. Cette décou- 
verte , annoncée il y a quelques années , avait laissé des 
doutes dans l'esprit de quelques naturalistes. Ces doutes 
ont été dissipés par un mémoire récent dans lequel 
M. Gerbe a montré que les larves des langoustes ont tous 
les caractères des phyllosomes , et que les différences qui 
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existent entre les premières et les seconds ne sont que 
des différences d'âge qui s'effacent à mesure que les 
mues se multiplient. 

C'est par myriades que l'ofa obtient des larves de lan- 
gouste ; mais jusqu'à présent les tentatives faites pour 
les élever ou bs conserver ont complètement échoué. Le 
laboratoire de Concarneau , dont j'ai parlé à propos de la 
ponte du homard , n'a nullement servi à repeupler la côte 
soit en jeunes homards soit en jeunes langoustes; son 
objet principal consiste réellement à en faire un réser- 
voir où l'on emmagasine des crustacés et des poissons 




Phyllosome (larve de langouste). 



Langouste. 



quand la pêche est abondante, pour les livrer ensuite 
à la consommation quand la pêche est devenue difficile 
et que les prix ont subi une forte hausse. 

Comme le homard, la langouste peut être tenue en 
captivité dans des parcs et des viviers où elle se nourrit 
de plantes aquatiques, de mollusques , et de toutes sortes 
de chairs d'animaux aquatiques et terrestres ; elle dévore 
notamment avec avidité les étoiles de mer (astéries), et 
pourrait être, ainsi que le homard, avantageusement 
utilisée à la destruction de ces terribles ennemis des 
bancs d'huîtres. 

Dans les parcs , on la laisse en liberté sans aucun in- 
convénient ; car elle n'a point de pinces pour creuser le 
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sol , et se résigne facilement à sa captivité ; toutefois elle 
peut , dans certaines circonstances , s'échapper, en grim- 
pant sur les murailles, les treillages et les écluses. Quand 
les langoustes et les homards se trouvent dans le même 
parc, ces animaux se battent souvent avec acharnement, 
surtout pour la possession d'une proie; et quoique le 
homard possède une arme redoutable, c'est presque 
toujours lui qui est vaincu. La langouste, plus leste 
et plus agile , évite les pinces de son ennemi , et lui fait 
quelquefois de grandes blessures en lui donnant de 
vigoureux coups de queue. 

Dans le choix d'un réservoir ou d'un parc, il faut savoir 
tenir compte du régime des eaux qui l'alimenteront , et de 
la nature du sol dans lequel il sera creusé. Il y a quelques 
années , en Bretagne à l'île Tudy , on organisa , sur une 
étendue d'environ soixante-dix hectares , un vaste vivier 
destiné aux poissons et aux crustacés marins. On y avait 
introduit au moins soixante mille langoustes qui devaient 
être expédiées vivantes , en temps opportun , sur les prin- 
cipaux marchés de France. Des dépenses considérables 
avaient été faites quand on reconnut que l'envasement 
produit par les marées était très-nuisible , que les poissons 
et les crustacés s'y détérioraient , et que leur chair y ac- 
quérait un goût désagréable qui les faisait rejeter par les 
consommateurs. On s'est alors trouvé réduit à faire de 
nouvelles dépenses pour reconstituer le terrain à l'état 
de prairies. 
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PISCICULTURE 



FÉCONDATION NATURELLE — FÉCONDATION ARTIFICIELLE 
FRAYÈRES ARTIFICIELLES 

La pisciculture , ainsi que son nom l'indique , a pour 
objet la culture ou l'élevage du poisson. Dans ces der- 
niers temps; on a cru générjalement que la pisciculture 
consiste uniquement à féconder artificiellement des œufs 
de poissons ; c'est une erreur; la fécondation artificielle , 
au lieu d'être une partie essentielle de cette industrie, 
n'en est au contraire qu'un accessoire assez restreint; car, 
dans ses applications pratiques , on ne peut l'utiliser que 
pour un certain nombre d'espèces de poissons ; et , pour 
ces espèces mêmes, elle donne généralement des résultats 
moins avantageux que ceux de la fécondation naturelle , 
quand cette fécondation est aidée ou favorisée par des 
moyens artificiels. C'est un fait dont la réalité se con- 
firme de jour en jour pour tous les aquiculteurs intelli- 
gents et consciencieux qui recherchent ce qui est vrai et 
utile. C'est le résultat des opérations que j'ai faites depuis 
plus de trente années sur la fraie naturelle , et d'expé- 
riences comparatives que j'ai entreprises, depuis l'an- 
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née 1848 sur les frayères naturelles ou artificielles et sur 
la méthode des fécondations artificielles *. 

Pour appliquer l'un ou l'autre de ces deux modes 
d'opération, il faut, avant toute chose, étudier les mœurs 
et les habitudes des poissons, de manière à avoir une 
connaissance aussi exacte que possible des causes qui 
concourent à la reproduction, au développement, à la 
conservation et à la destruction. 

Les poissons qui peuplent les eaux douces de la France 
peuvent être divisés en deux catégories, eu égard aux 
dimensions qu'ils sont susceptibles d'acquérir, ou "à leur 
degré d'utilité dans la consommation publique. 

La première catégorie comprend : l'alose, l'anguille, 
le barbeau , la brème , le brochet , la carpe, la chevenne, 
l'esturgeon , la lamproie , l'ombre , la perche , le saumon , 
la tanche et la truite. 

La deuxième comprend : l'ablette et les diverses ables, 
le chabot, l'épinoche, le gardon, le goujon, la loche, le 
rotengle, la vandoise, le véron, etc. Les poissons de 
cette catégorie ont, pour la plupart, de petites dimen- 
sions , et servent en général de pâture aux gros poissons 
carnivores. 

Ces diverses espèces ne se trouvent pas indifférem- 
ment dans toutes les eaux ; car les unes recherchent les 
fonds pierreux ou sablonneux et les eaux froides , vives 
ou courantes ; les autres se plaisent sur les fonds hmo- 
neux ou vaseux et dans les eaux tranquilles , stagnantes 
ou dormantes. Toutefois, quelle que soit la nature du fond 
ou du terrain, l'influence prédominante paraît être la 
température même de l'eau, dans certaines limites de 
froid ou de chaud. Ainsi, par exemple, le saumon franc 
ou commun, qui est très-abondant dans les régions 



i La fraie est Tacle par lequel le poisson procède à sa reproduc- 
tion ; le frai est Tœuf fécondé ou le produit de la fraie. On appelle 
frayère le lieu ou Tendroit dans lequel la fraie s'accomplit par la 
ponte et la fécondation des œufs. 
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septentrionales , ne se rencontre pas dans les latitudes 
méridionales ; la truite se trouve presque partout, quelle 
que soit d'ailleurs la nature du terrain , dans les eaux des 
montagnes ou dans celles qui sont à proximité des sources 
et qui restent toujours fraîches en été ; le barbeau , au 
contraire, ne s'avance pas très-loin dans les régions sep- 
tentrionales ; il préfère les rivières tempérées , et même 
celles des latitudes méridionales. 

Dans Tétat actuel des peuplements des cours d'eau de 
la France , ces diverses espèces paraissent , en général , 
y être convenablement réparties , car elles s'y reprodui- 
sent et y acquièrent les dimensions et les qualités recher- 
chées par la consommation. L'industrie de la pêche peut 
donc , en général , se borner à exploiter les espèces exis- 
tantes ; mais , parmi ces espèces , ce ne sont pas toujours 
les meilleures qui dominent dans le peuplement; et d'ail- 
leurs , les produits de ce peuplement paraissent être 
bien inférieurs à ceux que l'on pourrait obtenir par un 
traitement mieux entendu. 

Pour retirer des cours d'eau, avec les espèces exis- 
tantes, les plus grands et les meilleurs produits possi- 
bles, il faut, d'une part, favoriser la reproduction des 
bonnes espèces , et , d'autre part , protéger leur dévelop- 
pement. 



DE LA REPRODUCTION 



FÉCONDATION NATURELLE 

On arrive facilement à faire reproduire et à propager 
les bonnes espèces en employant les moyens suivants : 

A l'époque de la fraie ou de la ponte , on doit scrupu- 
leusement s'abstenir de pêcher ces espèces, de les trou- 
bler dans leurs mouvements , et de les déranger en quoi 
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que ce soit dans l'acte de la reproduction; Ton doit 
même leur faciliter Taccès des frayères qu'elles ont 
l'habitude de fréquenter. 

Pour pouvoir prendre utilement les mesures propres 
à favoriser la reproduction , il est nécessaire de connaître 
aussi exactement que possible , pour chaque cours d'eau, 
les époques de la fraie des espèces les plus importantes. 
Ces époques sont différentes pour la plupart des espèces 
et varient selon les climats et même quelquefois selon la 
précocité des saisons. 

D'après les nombreuses observations que j'ai faites 
dans les diverses régions de la France et des pays cir- 
convoisins , la fraie s'accomplit habituellement aux épo- 
ques désignées ci -après : 

Brochet , janvier à mars ; 

Ombre , mars et avril ; 

Perche , avril et mai ; 

Alose , mai et juin ; 

Barbeau , \ 

Chevesne, •"«' ^ juillet ; 

Tanche , ) 

Lotte , décembre à février ; 

c. ' octobre à février, 

Saumon , ) ' 

Omble , novembre et décembre. 

On croit généralement qu'au moment de la ponte le 
poisson ne prend aucun soin de ses œufs. C'est là une 
grave erreur; car j'ai constaté par des observations très- 
multipliées qu'à l'époque de la fraie toutes les espèces 
de poissons, sans en excepter une seule, recherchent 
et explorent les endroits les plus convenables pour rece- 
voir leurs œufs. Il en est même quelques-unes qui font 
de véritables nids. 

J'ai donné des détails très-précis et très-circonstanciés 
sur la fraie naturelle des poissons dans les nombreuses 
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conférences ou publications que j'ai faites sur la piscicul- 
ture , notamment dans le bulletin de la Conférence Mole 
(13 mars 1854) , dans celui de la Société Philomatique de 
Paris (séance du 8 juillet 1854), dans le compte rendu 
de l'Académie des sciences (séance du 10 juillet 1854), 
dans les Instructions pratiques pour le repeuplement des 
cours d'eau publiées , en 1860 , par la direction générale 
des forêts, et dont la rédaction m'a été confiée lorsque 
j'étais chargé du service des pêches. Voici un extrait de 
ces divers documents : 



FRAYÈRES NATURELLES 

1® Alose, esturgeon et lamproie. Ces trois poissons 
sont voyageurs ou migrateurs. Au printemps de chaque 
année , ils quittent la mer et remontent les fleuves et les 
rivières, d'où ils pénètrent dans les affluents qui leur 
conviennent. Au moment de la ponte, les aloses se réu- 
nissent souvent en groupes nombreux , composés de mâles 
et de femelles , et choisissent les bras ou les portions de 
rivière dont l'eau n'est pas trop froide (elles évitent tou- 
jours les eaux dites vulgairement crues ou dures , celles , 
par exemple, que recherche la truite). Les jeunes aloses 
devenues adultes reviennent en général , chaque année , 
au lieu de leur naissance ; et , comme leur migration peut 
fournir une pêche souvent très -abondante, on devrait 
toujours s'abstenir de porter le trouble dans un groupe 
en pleine fraie, et rejeter à l'eau, quand elles ne sont ni 
blessées ni mutilées , les aloses dont les œufs ou la lai- 
tance s'écoulent naturellement au moment de la pêche. 

2*» Saumon. Ce poisson est un migrateur par excel- 
lence , car il quitte la mer pour remonter les fleuves et les 
rivières souvent jusqu'à leur source ; c'est ainsi que , dans 
la Loire, le saumon pénètre jusque dans les montagnes 
de la Haute -Loire; que, par le Rhin, il s'engage dans 
la Moselle jusque dans les montagnes des Vosges , et que , 
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par la Garonne et TAdour, il monte dans la chaîne des 
Pyrénées; les mœurs de ce poisson ont, d'ailleurs, beau- 
coup d'analogie avec celles de la truite. 

3^ Truite. Ce poisson recherche toujours une eau claire 
et vive, coulant sur un lit de cailloux ou de gravier; û 
ne fraye point dans la vase ou le limon , ni dans un fond 
terreux ; il évite soigneusement les eaux qui peuvent gCr- 
1er, et celles qui peuvent devenir troubles ou être boule- 
versées par de fortes crues. Voilà pourquoi il se porte, à 
l'époque de la fraie , soit dans la partie supérieure d'une 
rivière vers les sources , soit dans les petits affluents d'eau 
vive. Il en est de même pour le saumon.. 

4** Carpe. Ce poisson ne fraye pas dans les eaux cou- 
rantes, surtout dans celles qui sont vives et froides; 
quand l'époque de la ponte arrive, il quitte les rivières 
ou les grands courants pour gagner des endroits retirés , 
anses , gares , étangs et marais , où il trouve une eau tran- 
quille et douce que les rayons solaires peuvent porter à une 
température tiède. La carpe fraye parfaitement dans des 
mares dont re.au est complètement stagnante. Les mâles 
et les, femelles se réunissent en groupes nombreux, et 
battent l'eau avec bruit ; au fur et à mesure que les œufs 
s'écoulent , les mâles les fécondent ; en agitant et en bat- 
tant l'eau, ces poissons empêchent les œufs de s'agglo- 
mérer, et les disséminent sur les corps environnants , 
notamment sur les végétaux aquatiques où ils adhèrent 
immédiatement; l'agitation de l'eau et les mouvements^ 
du poisson sont également nécessaires pour diviser et 
disséminer la laitance de manière à la répandre sur tous- 
les œufs. Ces conditions de fraie s'appliquent, en grande- 
partie, à la tanche, à la brème et au gardon. 

5<» Brochet. Ce poisson quitte les grandes eaux ou les. 
courants au moment de la ponte, pour aller chercher- 
des eaux dormantes et tranquilles; on le rencontre ordi— 
nairement par paires. Il se reproduit parfaitement dans- 
les étangs, les canaux, les mares et les fossés. 

6<* Perche. Ce poisson quitte aussi, à l'époque de la- 
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fraie , les eaux dont le courant est rapide , et recherche 
les lieux tranquilles, les anses et les gares; il fraye 
d'une manière toute spéciale. Ses œufs , soudés les uns 
aux autres par petits groupes, forment un large ruban 
qui a Taspect d'une guipure. Pour empêcher que ce ru- 
ban ne goit entraîné par les eaux , ou ne soit en contact 
avec la vase et le limon, la perche a la précaution de 
l'enlacer autour des herbes , des joncs , des ramilles ou 
des branchages, et en général de tout corps plongeant 
dans l'eau et pouvant retenir ses œufs. 

POISSONS NIDIFICATEURS. 

i^ La truite (ainsi que les salmonidés en général) fait 
un nid au moment de la ponte. 

Elle choisit un lit de gros gravier ou de cailloux lavés 
par des eaux claires et vives; elle les remue et les nettoie 
pour en faire sortir toutes les matières ténues , toutes les 
substances étrangères déposées par l'eau ; puis elle creuse 
des trous au milieu de ces matériaux , où elle dépose ses 
œufs. Au fur et à mesure de l'émission des œufs , le mâle , 
qui accompagne toujours la femelle , les féconde. Ces pois- 
sons recouvrent ensuite le nid avec les matériaux dépla- 
cés , et forment ainsi des tas , monticules ou digues que 
l'on reconnaît au premier coup d'œil. Les jeunes éclosent 
dans les cavités ou interstices de ces amas de graviers 
et de cailloux où les œufs sont enfouis , et n'en sortent 
que lorsque leur vésicule ombilicale est résorbée en 
totalité ou en grande partie; ils sont alors très-vifs et 
très-alertes , et peuvent généralement se soustraire à la 
poursuite de leurs ennemis. 

M. Coste ignorait complètement ces circonstances si 
importantes pour la protection et la conservation des 
jeunes truitelles et des jeunes saumoneaux; car, dans 
ses instrdctions pratiques sur la pisciculture publiées 
en 18S3, il dit, pages 3 et 4 : « A mesure qu'ils (les 
« œufs) sortent, leur poids les précipite vers le fond. 
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« et , comme le fond est pierreux , les uns passent der- 

« rière un caillou , les autres derrière un second , et ainsi 

« de suite , jusqu'à ce que toutes les anfractuosités du 

« lit qui a été préparé par eux en~ soient garnies. Dans 

« celte position , le choc continuel de Veau ne peut les 




Frayère de truites. 

« entraîner, mais il les conserve dans un état de propreté 
« indispensable pour leur développement ultérieur. » 

La nature, dans l'opinion de M. Goste, serait bien 
imprévoyante; car si les œufs n'étaient pas enfouis et 
s'ils restaient rfemère les cailloux, ils seraient entraînés 
par les fortes crues , ou dévorés par leurs nombreux-enne- 
mis qui en sont très-friands, ou bien exposés à l'action 
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des rayons solaires qui tuent les œufs de saumon et par- 
ticulièrement de truite dans la première période de leur 
évolution. Enfin, si par hasard quelques œufs avaient 
résisté à toutes ces causes de destruction , les jeunes qui 
en sortiraient seraient infailliblement la proie de leurs 
eqnemis, dont ils exciteraient la voracité par leurs mou- 
vements; il n'en. échapperait pas un seul! 

2** Le chabot (cottus gobio) choisît les pierres dont 
le dessous offre quelques cavités, dans lesquelles la 
femelle applique ses œufs par petits groupes. Mais ce 
poisson procède toujours à un travail préparatoire , qui 
consiste à approprier la place où il veut faire son nid ; il 




Chabot. 

creuse alors une galerie ou un couloir qui a une entrée 
et une sortie sous la pierre qu'il a choisie. Le chabot 
garde son nid, et se tient à l'entrée de la galerie pour 
repousser les animaux nuisibles , notamment les petits 
poissons voraces qui cherchent à pénétrer sous la pierre 
pour dévorer les œufs. 

3° Vépinoche [gasterosteus) est, parmi toutes ces 
espèces , la plus intéressante à étudier. 

Ce joli petit animal si vif, si agile, habite nos ruis- 
seaux et redresse souvent les épines dont son corps est 
armé ; la présence de ces épines lui a fait donner le nom 
qu'il porte , et les dénominations vulgaires d'ëpinglotte , 
picot, savetier, etc. Mais si cet être tout chétif ne donne 

6 
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rien à l'estomac, car il n'est pas comestible, il donne 
beaucoup à la réflexion , et bien des gens trouveront en 
lui de bons et salutaires enseignements. A ces précieuses 
qualités il réunit celle de faire les délices d'un aquarium. 

Si, au printemps, vers le mois de mai, on place des 
ëpinochettes dans un vase de verre ou un petit vivier trans- 
parent contenant de Teau douce et quelques plantes 
aquatiques, on verra bientôt l'un de ces petits êtres 
changer de couleur, et prendre un éclat tout particulier 
les parties du corps qui sont habituellement pâles et 
presque ternes deviennent d'un bleu vif ou d'un rouge 
cramoisi; c'est un prétendu qui revêt son habit de noce. 
Il choisit alors des brins d'herbe ou de racines.très-ténues, 
et en forme , entre les tiges ou les branches d'une plante 
de son habitation , une boule dont il a englué et entre- 
lacé toutes les parties, et dans laquelle il pénètre par 
le milieu, en la traversant de part en part pour faire 
deux ouvertures ; puis il approprie confortablement l'in- 
térieur de cette espèce de manchon à l'aide des mou- 
vements de son museau, du jeu de ses épines et du 
frottement de son corps. Ce manchon, c'est le nid. Dans 
l'arrangement de cette charmante couchette, le mâle a 
l'attention délicate de n'introduire que des brins très- 
souples et particulièrement les fibres les plus déliées des 
conferves , afin de la rendre soyeuse et moelleuse. 

Ces préparatifs terminés , l'heureux propriétaire exalte 
encore la richesse et la vivacité des couleurs de sa pa- 
rure , et se met à la recherche d'une compagne. Il se rend 
alors au milieu d'un groupe de femelles, et fixe son choix 
sur l'une de celles qui paraissent être disposées à pondre. 

Pendant plusieurs jours consécutifs, le mâle ramène au 
nid la femelle, qui y complète sa ponte, ou bien va chercher 
d'autres femelles, dont les œufs réunis forment une masse 
assez considérable ; il a le soin de féconder ces œufs au 
fur et à mesure de chaque ponte. 

Quand la couchette lui paraît convenablement garnie , 
il s'établit en sentinelle vigilante à l'entrée de l'une des 
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portes, après avoir eu le soin de fermer Tautre ; cette pré- 
caution est nécessaire ; car, seul , il ne pourrait garder 
deux portes ouvertes , et repousser les ennemis du dehors 
qui se présentent pour entrer dans le nid et dévorer les 
œufs. Aussi dévoué à sa progéniture qu'il était tout à 
rheure empressé auprès de ses femelles, ce riche pacha 
reste seul, absolument seul, pour garder le précieux 




Nid d'épinochette. 

dépôt. Les femelles, après la ponte, reprennent leurs 
ébats et vont folâtrer dans toutes les directions. L'épino- 
chette, qui ne devient pacha que par nécessité et momen- 
tanément, est en réalité un bon mari pot-avr-feu qui 
reste chez lui , qui berce les enfants , qui leur donne au 
besoin le biberon , pendant que Madame va se promener 
et folâtrer au dehors. 

Dans cette surveillance active et incessante, il ne se 
borne pas, en effet, à garder les œufs, il en favorise 
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encore rincubalion ou Téclosion par des courants qu'il 
provoque en agitant ses nageoires, à l'entrée du nid, pour 
renouveler l'eau à l'intérieur. 

Au bout d'une douzaine de jours l'éclosion commence, 
et les jeunes épinochettes sortent du nid en nuées aussi 
nombreuses que celles de ces insectes éphémères à peine 
saisissables à l'œil ; elles semblent être faites de cristal , 
et être soutenues au milieu de l'eau par un léger ballon 
diaphane. L'heureux père paraît content et satisfait, mais 
il est trop inquiet pour jouir d'un bonheur complet. Ses 
enfants, en effet, ont, comme tous les jeunes poissons sor- 
tant de l'œuf, une énorme poche ou vésicule appendue au 
ventre ; c'est leur sac nourricier pendant le premier âge. 
Mais ce sac, pourvu d'abondantes provisions, est lourd, et 
ne laisse pas aux nouveau -nés qui le portent assez d'agi- 
lité pour pouvoir échapper à la poursuite des insectes ou 
des poissons carnassiers. Aussi le bon père surveille-t-il 
tous leurs mouvements avec la plus tendre sollicitude; il 
ne les perd pas de vue un instant et les ramène près du 
nid quand ils s'en éloignent. 

Jeunes gens qui lirez ces lignes , n'oubliez jamais le 
nid de l'épinochette ; il vous rappellera que la jeunesse 
est entourée de périls et de dangers, et que, pour les 
éviter, il ne faut pas trop tôt s'éloigner de la maison 
paternelle , ou s'affranchir de la tutelle d'un bon père. 

C'est en Angleterre" que la nidification des épinoches 
paraît avoir été signalée pour la première fois. Richard 
Bradley , membre de la Société royale de Londres a pu- 
blié, en 1721, un livre dans lequel il donne une figure 
d'un nid d'épinochette , et les détails suivants : « Mais ce 
« n'est pas seulement par ces armes (les épines) que 
« les poissons trouvent une protection , soit pour eux- 
« mêmes, soit pour leur^ ponte; ils ont aussi un instinct 
« naturel qui les pousse à construire des nids ou des 
« places de refuge pour eux et leur ponte. C'est là un 
« fait dont j'ai été instruit dernièrement d'une manière 
« fort agréable par le chevalier Hall , qui m'a fait présent 
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« d'un nid d'ëpinoche dont il avait observé la construc- 
« tion depuis l'origine jusqu'au moment où il fut amené 
« à sa dernière perfection , tel qu'on le voit dans la figure. 
« Ce nid est composé de fibres de racines, de manière 
« à laisser un tube creux à l'intérieur, etc.. » 

En 1844, M. Fr. Lecoq, aujourd'hui inspecteur gé- 
néral des écoles vétérinaires de France , publiait dans les 
Annales des sciences physiques et naturelles , d'agricul- 
ture et d'industrie de Lyon , une notice sur la nidifica- 
tion des épinoches qu'il avait observée dans son enfance. 
L'auteur de cette notice raconte qu'il a , en diverses cir- 
constances , trouvé des nids remplis d'œufs , et que pour 
ne conserver aucun doute sur la nature de ces nids , il 
déposa un certain nombre d'épinoches dans un petit 
parc établi sur un ruisseau. « Au bout de quelque 
« temps, dit M. Lecoq, un ménage se forma, et un 
« nid fut commencé dans le coin le plus tranquille du 

« réservoir Je vis à plusieurs reprises la femelle en- 

« trer et séjourner dans le nid, dont les abords furent 
« gardés avec la plus scrupuleuse attention par les deux 
« propriétaires , qui , leurs aiguilles étendues , écartaient 
« violemment tous les autres poissons qui tentaient de 
« s'en approcher. » 

Le 18 mai 1846 , M. Goste venait lire à l'Académie des 
sciences une étude sur les mœurs des épinoches, comme 
si rien encore n'avait été écrit sur ce sujet. (E. Blan- 
chard , Les Poissons des eaux douces de la France, ) 

Le nom de M. Lecoq, pas plus que celui de Richard 
Bradley , n'est prononcé dans ce mémoire; et, malgré la 
réclamation de priorité adressée , en 1846 , à l'Académie 
des sciences par M. Lecoq, M. Goste garde obstinément 
le même silence à son égard en reproduisant son mémoire 
dans les instructions pratiques sur la pisciculture qu'il a 
publiées en 18S3. 

4** Spinachie ou épinoche quinze épines (gasterosteus 
spinachia). — La spinachie, connue aussi sous le nom 
de grande épinoche de mer, est abondante sur les côtes 
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de rOcéan, notamment en Hollande, où Ton en prend 
de très-grandes quantités, soit pour fumer les terres, 
soit pour faire de l'huile. 

Dans les aquariums, ce poisson offre beaucoup d'inté- 
rêt par l'élégance de ses formes , par l'agilité et la gra- 
cieuseté de ses mouvements, et surtout par les soins 
qu'il prend pour protéger ses œufs et ses jeunes. 

A l'époque do la ponte , la spinachie procède à la con- 
struction de son nid en appropriant des herbes marines 
qui couvrent une portion de rocher convenablement 
abritée. La femelle y dépose ses œufs; le poisson les 
recouvre ensuite avec des herbes détachées et flottantes , 




Spinacbie. 

qu'il relie ensemble au moyen d'un long fil. Pendant en- 
viron trois semaines, la surveillance est incessante autour 
de ce nid ; il ne s'en éloigne un peu que pour repousser 
les poissons qui s'en approchent de trop près. Il est 
curieux de voir ce joli petit animal s'élancer avec ardeur, 
bouche béante et épines h(!rissées , sur une baguette que 
l'on introduit dans le voisinage du nid ; il la mord avec 
fureur. Au moment de l'éclosion , les jeunes sortent des 
herbes par centaines et se répandent dans toutes les 
directions. Au milieu de leurs ébats , ils vont effleurer les 
corolles des anémones , dont la beauté et l'immobihté ne 
peuvent leur inspirer aucune crainte. Pauvres petites 
créatures! Ces jolies fleurs, dont l'apparence est bien 
trompeuse , contractent et rapprochent avec vivacité les 
pétales de leur corolle , et engloutissent tout ce qui les 
touche. Cependant la spinachie continue les soins assi- 
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dus pour protéger le nid , tant qu'un seul des jeunes est 
vivant. 



FÉCONDATION ARTIFICIELLE 



Abandonnés à eux-mêmes , soit dans les eaux libres , 
soit dans les eaux captives, les poissons ne sont pas 
toujours placés dans des conditions favorables à la repro- 
duction ; et , quoique , chez la plupart des espèces , les 
femelles contiennent un nombre d'œufs très-considérable, 
la fraie est quelquefois soumise à tant de chances d'in- 
succès que , dans certaines années , la quantité d'alevin 
produite est insuffisante pour assurer un bon repeuple- 
ment. 

Par suite, en effet, des variations survenues soit dans 
l'état de l'atmosphère , soit dans le régime des eaux , la 
fraie s'opère mal. 

Quelquefois aussi le cours des rivières modifié par la 
main de l'homme , et les obstacles créés par son indus- 
trie , ne permettent pas à certaines espèces de poissons 
d'établir leurs frayères dans des stations convenables; 
alors le poisson ne fraye pas, ou bien le frai est perdu. 

C'est pour parer à ces chances d'insuccès que l'on a 
eu recours à la fécondation artificielle. 

Les premiers essais connus remontent à une époque 
déjà éloignée. 

Dom Pichon , moine de l'àbbaye de Réome , qui vivait 
au xiv® siècle , la pratiquait sur des œufs de truite , dans 
le but de propager cette précieuse espèce. 

Plus tard, en 1763, un petit journal du Hanovre pu- 
bliait un article dont l'auteur, le lieutenant Jacobi, annon- 
çait avoir réussi à opérer la fécondation artificielle du 
saumon et de la truite , et à en tirer des avantages pra- 
tiques aux environs de Nortelem. Jacobi, cherchant à 
répandre sa découverte , en avait fait l'objet de commu- 
nications manuscrites à de célèbres naturalistes de son 
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temps , Buffon et Fourcroy. Son mémoire fut publié à 
Paris, en 1770, par Paul auquel on doit un résumé des 
seize volumes de l'académie de Berlin. 

En 1771, le marquis de Pezay signala, dans les Soirées 
helvétiennes , les heureux résultats obtenus à Nortelem, 
et fît connaître que TAngleterre, voulant récompenser 
l'ingénieux lieutenant du Hanovre , lui avait accordé une 
pension. 

En 1772 , dans son cours au Jardin du roi, aujourd'hui 
le Jardin des plantes, le professeur Adanson faisait con- 
naître à ses auditeurs la pratique de la fécondation arti- 
ficielle. L'abbé Spallanzani, habile expérimentateur, 
savant naturaliste , successivement professeur à Reggio , 
à Modène et à Paris ^ se livrait, en 1768, à des expé- 
riences très-curieuses sur la fécondatian artificielle des 
grenouilles et des poissons. Ses expériences ont été pu- 
bliées en 1787. 

En 1773, une traduction française du mémoire de Ja- 
cobi fut insérée dans le traité général de pêche de Duha- 
mel du Monceau. 

En 1791, Joseph Bufalini, de Cesena, avait réussie 
féconder artificiellement les œufs de plusieurs espèces de 
poissons. 

La méthode de la fécondation artificielle était donc 
connue et pratiquée depuis longtemps en Europe ; mais 
elle paraît avoir été délaissée ou abandonnée dans la 
première période de notre siècle, à la suite des orages 
de la Révolution et de la guerre générale. 

Ce n'est que vers 1820 que l'on retrouve une applica- 
tion de cette méthode dans le département de la Haute- 
Marne, où MM. Hivert et Pilachon, procédant comme 
le faisait dom Pichon au xiV^ siècle, fécondaient des œufs 
détruite, en obtenaient des alevins pour rempoissonner 
les rivières et les ruisseaux de la localité. 

En 1837, John Shaw, naturaliste anglais, pratiquait 
la fécondation artificielle des œufs de saumon pour 
résoudre directement les objections soulevées sur la na- 
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cure des jeunes poissons désignés sous le nom de pani\ 
smolt. 

Vers 1844, un pêcheur complètement illettré, isolé 
dans les montagnes des Vosges , après avoir laborieuse- 
ment étudié le mode de fécondation des truites dans 
les petites rivières de la Bresse , village de Tarrondisse- 
ment de Remiremont, pratiquait la fécondation artificielle 
des œufs de ce poisson pour améliorer son industrie , et 
suppléer à l'insuffisance de la production de l'alevin: 
Rémy , c'est le nom du pêcheur de la Bresse , procédait 
sans aucun projet ambitieux. Cinq ou six ans plus tard, 
on donna à sa découverte , car c'en était une pour lui , 
un retentissement extrême et des proportions exagérées. 
Ce petit événement , toutefois , a exercé une influence 
notable sur le mouvement imprimé à l'industrie des eaux, 
à la suite des publications faites par M. le docteur Haxo , 
d'Épinal, et de la communication de M. de Quatrefages, 
qui , dans une note de 1848 à l'Académie des sciences , 
rappelait les curieuses expériences de Spallanzani, et 
signalait les avantages que l'on pourrait en retirer pour 
le rempoissonnement des eaux. 

Depuis cette époque , les procédés ont été perfectionnés 
par les expériences que j'ai faites, soit isolément, soit en 
collaboration avec M. de Quatrefages. 

Je vais résumer ici ces procédés, qui constituent 
aujourd'hui les pratiques suivies en France, en Angle- 
terre , en Allemagne , en Suisse , en Suède et Norvège , 
etc. etc. 

La fécondation artificielle des œufs de poisson compte 
deux opérations principales ; la première consiste à récol- 
ter les œufs et la laitance en bon état de maturité , et la 
deuxième à mettre les œufs en contact avec la laitance 
de manière à les féconder. 

Ces opérations sont en général très -simples et très- 
faciles , et peuvent être menées à bonne fin à peu près par 
tout le monde; mais la réussite dépend beaucoup du tact 
de l'opérateur ; ici , comme dans toutes les industries , 



Digiti 



zedby Google 



180 LA CULTURE DE L'EAU 

rhabileté individuelle a toujours une grande influence 
sur les résultats. 

Pour faire les fécondations artificielles, il est indis- 
pensable que les œufs et la laitance soient bien mûrs et 
parfaitement sains. Le meilleur moyen d'avoir des pois- 
sons réunissant ces conditions essentielles, c'est de les 
pêcher soit à l'époque de la fraie , soit sur ks frayères 
mêmes, ou à proximité de ces frayères, quand ils commen- 
cent à entrer en fraie, ou quand ils ont commencé à frayer. 
A cette époque , les œufs de la femelle coulent naturelle- 
ment quand on la saisit, ou bien quand on lui presse 
légèrement le ventre ; souvent même une partie des œufs 
tombe dans le filet ou le bateau de pêche , si le poisson 
s'agite et si on le tient suspendu la tête en haut. Les 
œufs bien mûrs sont isolés les uns des autres (excepté 
pour la perche), sont clairs et transparents, et ressem- 
blent en général à de petits globules de verre d'un gris 
verdâtre (carpe), d'un jaune d'or (barbeau), ou à des 
groseilles blanches ou roses , comme pour la truite ordi- 
naire ou la truite saumonée. Quand les œufs sont ternes 
et opaques , quand ils coulent à l'état pâteux ou siru- 
peux, il faut les rejeter. 

Chez le mâle, la laitance est généralement bonne 
quand elle a l'apparence du lait ou de la crème, et qu'elle 
s'écoule soit naturellement , soit par une légère pression 
au ventre. 

Si , au moment de la pêche , la sortie des œufs et de la 
laitance n'était pas naturelle ou facile; si elle venait à 
s'interrompre pendant l'opération , il faudrait mettre les 
poissons en réserve dans l'eau pour s'en servir quelques 
jours après. 

Toutefois on doit éviter autant que possible de tenir 
les poissons en captivité, surtout pendant longtemps, 
parce que quelques espèces délicates ne supportent pas 
cet état, et parce que les œufs et la laitance peuvent 
s'altérer et se perdre. En captivité, il faut mettre le 
poisson dans les conditions qui se rapprochent le plus 
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possible de celles de la nature ; il faut lui fournir, dans 
les eaux mêmes qu'il habite ou dans des eaux de même 
nature, et surtout de même température, des abris où 
il aime à se réfugier et à se reposer. 

Dès que Ton a un mâle et une femelle qui se trouvent 
dans de bonnes conditions , on procède à la fécondation. 
Voici la manière d'opérer pour obtenir des œufs bien 
fécondés. 

Pour rendre crette explication plus claire , j'établis une 
distinction entre les espèces de poissons qui donnent , les 
uns, comme la truite et le saumon, des œufs libres et 
non adhérents , et les autres, comme la carpe, le barbeau, 
le gardon, etc., des œufs qui se collent ou s'attachent, 
immédiatement après leur expulsion, contre les objets 
environnants. 

1® Mode d'opération avec les œufs libres. 

On prend un vase bien propre (terrine, assiette, plat 
creux, etc.), et l'on y verse de l'eau claire et froide, à une 
hauteur de quelques centimètres; on se sert de l'eau 
même de la rivière, ruisseau ou lac, dans lequel le poisson 
fraye. Pour la truite et le saumon, l'eau doit avoir une 
température d'environ trois à dix degrés. 

On saisit la femelle et on la tient aussi près que possi- 
ble de la surface de l'eau contenue dans le vase à fécon- 
dation ; il est même préférable de plonger la partie infé- 
rieure du poisson dans cette eau , de manière à ne pas 
laisser les œufs en contact avec l'air extérieur ; on reçoit 
dans le vase la totalité ou seulement la portion des œufs 
qui , au fur et à mesure de leur écoulement , tombent au 
fond. On n'en récolte, dans chaque opération, que la 
quantité à peu près nécessaire pour faire une ou deux 
couches au fond du vase , sans les tasser et sans les agglo- 
mérer. Si les œufs, par l'effet d'une contraction quel- 
conque chez la femelle , ne s'écoulent pas naturellement , 
on en facilite la sortie en pressant légèrement le ventre , 
de la tête vers la queue y ou en arquant faiblement le 
corps du poisson. 
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On peut prendre les œufs sur des femelles mortes depuis 
quelque temps; on a ainsi quelquefois le moyen d'uti- 
liser les œufs des poissons livrés à la consommation. Mais 
il est toujours préférable de les récolter sur des femelles 
vivantes ou venant de mourir. 

Quand on tire la femelle de Teau , on prend en même 
temps le mâle; et au fur et à mesure de l'écoulement des 
œufs ou immédiatement après cet écoulement on les arrose 




Fécondation d'œufs libres (truites ou saumons). 

avec quelques gouttes de laitance , de manière à blanchir 
légèrement l'eau, qui prend alors une teinte blanchâtre ou 
opaline. On agite doucement le vase ou l'eau laitancée , 
afin que tous les œufs soient mis en contact avec les parti- 
cules fécondantes. Dans la pratique , il est indispensable 
que la laitance soit prise sur un mâle vivant. 

Si l'on peut disposer de deux ou de plusieurs mâles , il 
convient d'employer successivement quelques gouttes de 
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laitance de deux sujets au moins, pour avoir plus de 
chances de réussite ; car il peut arriver que la laitance 
d'un seul soit inerte ou peu énergique. Mais il ne faut 
pas épuiser les mâles, afin d'avoir toujours de la laitanct* 
disponible pour féconder les œufs de toutes les femelles. 

Au bout de trois ou quatre minutes, on fait écouler 
doucement Teau blanche ou laitancée , en la remplaçant , 
à mesure qu'elle s'écoule , 'par de l'eau claire pour laver 




Fécondation d'œufs adhérents (carpes). 

les œufs. Cette eau doit avoir la température de celle qui 
a servi à faire la fécondation. 

On évitera , autant que possible , dans ces opérations , 
pour les espèces telles que les truites qui enterrent ou 
qui cachent leurs œufs, l'action d'une vive lumière et 
surtout celle des rayons solaires dont l'influence est sou- 
vent nuisible, et, pour toutes les espèces, l'action des 
vents froids et durs, les variations brusques de tem- 
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pérature, et la mise à sec des œufs en totalité ou en 
partie. 

2^ Mode d'opération sur les œufs adhérents. 

Quand on opère sur des œufs qui sont adhérents, 
comme ceux des carpes, tanches, goujons, etc., il faut 
introduire dans l'appareil de fécondation , soit des plantes 
aquatiques , soit des rameaux ou brindilles de végétaux , 
soit des cailloux ou du gravier. En tombant sur ces objets, 
les œufs s'y collent et y adhèrent fortement. Il faut avoir 
le soin d'agiter l'eau et de disséminer les œufs , afin de 
ne pas former d'agglomérations qui, pour certaines es- 
pèces , nuiraient au développement de l'embryon. 

Pour la carpe, la tanche, etc., l'eau doit être douce e( 
presque tiède (vingt-cinq degrés environ); on évitera 
toujours d'employer l'eau froide des puits, des sources 
et des fontaines. 

Si l'on opère sur des perches , on se borne à recevoir 
dans l'eau le ruban que chaque femelle donne , et à l'ar- 
roser avec quelques gouttes de laitance. 



Observations générales. 

Quand on procède à des fécondations artificielles , il est 
indispensable que la laitance , au moment où elle tombe 
et se divise dans l'eau, soit mise immédiatement en 
contact avec les œufs; car son pouvoir fécondant n'a 
qu'une très-courte durée; chez un grand nombre d'es- 
pèces, elle n'est que d'une à deux minutes; elle n'est 
même que d'une demi-minute environ chez les truites. 
On devra donc s'abstenir de faire tomber la laitance dans 
l'eau, ou de préparer une eau laitancée, avant d'y avoir 
introduit les œufs. Je ne saurai trop recommander aux 
opérateurs de ne pas suivre le procédé indiqué par 
M. Coste dans ses instructions pratiques sur la pisci- 
culture. On y lit , en effet , page 28 : « Un troisième 
« procédé consiste à exprimer d'abord la laitance dans 
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« Teau du récipient , et à n'y faire tomber les œufs que 
« lorsque cette eau est déjà chargée de molécules fé- 
« condantes. » La mise en pratique de ce procédé a eu 
des conséquences désastreuses; car la presque totalité 
des œufs qui y ont été soumis n'ont pas été fécondés. 

Le mode le plus rationnel, parce qu'il est le plus 
naturel, consiste à faire tomber la laitance dans l'eau 
au fur et à mesure de l'écoulement des œufs , ou immé- 
diatement après cet écoulement. A cet effet , deux per- 
sonnes opèrent à la fois ; l'une tient la femelle , et l'autre 
le mâle. 

Quand on a fécondé les œufs, il reste encore à les 
mettre dans des conditions convenables pour Yéclosion , 
c'est-à-dire pour la naissance du petit poisson. Le temps 
qui s'écoule entre la fécondation et l'éclosion se nomme 
la période d'incubation; c'est durant cette période que 
le germe se développe graduellement sous l'influence 
d'une eau plus ou moins chaude selon les espèces, et 
devient ce que l'on nomme Vembryon. 

Dans un grand nombre de circonstances , l'incubation 
ne peut être faite sur place ; il devient dès lors nécessaire 
de transporter les œufs, soit immédiatement, soit peu 
de temps après l'éclosion. 



Transport des œufs fécondés. 

Le transport dans l'eau a des avantages réels quand il 
s'efiTectue à de courtes distances pour certaines espèces 
de poissons telles que la carpe, par exemple, dont le 
développement primitif de l'embryon se fait rapidement. 
On peut ainsi déplacer les œufs sans les soumettre à l'ac- 
tion de l'air extérieur, qui est souvent très-nuisible; mais 
si les transports sont de longue durée, les dépenses 
peuvent devenir considérables ; les difficultés et les 
chances de perte augmentent, d'ailleurs, en raison de 
l'éloignement et du nombre d'œufs. 
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Il faut donc avoir recours à d'autres moyens. 

Dans les eaux naturelles , l'œuf trouve l'humidité qui 
Tempêche de se dessécher, et l'air » qui est nécessaire au 
développement du germe; par conséquent, pour conser- 
ver les œufs en bon état , il suffît de les placer dans un 
milieu aéré et humide, c'est-à-dire dans un air hwmide. 
On remplit facilement cette condition en déposant les 
œufs entre des corps qui conservent un degré d'humidité 
convenable , et qui , d'ailleurs , ne sont pas de nature à 
s'altérer promptement et à endommager les œufs. A cet 
effet, on les place par couches peu épaisses dans des 
paniers ou des boîtes plates, soit entre des herbes fraî- 
ches, soit entre des morceaux de linge humide, etc. 
Rendus à destination, les œufs sont retirés avec les 
herbes ou le linge qui les supporte, et déposés dans les 
eaux auxquelles ils sont destinés. 

Pour ralentir la dessiccation et pour paralyser les effets 
des secousses et du tassement , on peut emballer les œufs 
entre des lits de mousse humide préalablement lavée et 
nettoyée. Si l'on a à redouter la gelée, on peut placer les 
boîtes d'œufs, soit dans une bourriche, soit dans une 
caisse , soit dans une toile d'emballage , avec du foin , de 
la mousse ou des feuilles sèches , etc. 

Ces moyens de transport sont particulièrement appli- 
cables aux œufs libres, tels que ceux des truites, des 
saumons. 

Pour les œufs adhérents, on enveloppe les objets qui 
les supportent avec des linges humides , et on les place 
ensuite dans des corbeilles ou des paniers garnis de paille 
ou d'herbes fraîches. 

Toutes les fois que les œufs peuvent être mis en in- 
cubation , soit sur les lieux de fécondation , soit à pr oxi- 



1 L'air dissous dans l'eau contient 32 ou 33 volumes (Toxygène 
pour 100, au lieu des 21 volumes qui se trouvent dans l'air atmo- 
sphérique. La présence de cet excès d'oxygène est très - favorable au 
développement des germes et à la respiration des embryons. 
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mité de ces lieux , il ne faut , en général , commencer à 
effectuer le transport que vers le milieu ou les deux tiers 
de la période d'incubation , c'est-à-dire à partir de l'époque 
où les traces de l'embryon sont nettement visibles à l'œil 
nu , et où les yeux du jeune poisson forment deux points 
noirâtres bien apparents. 




Coupe d'une boite contenant des œufs de truite ou de saumon placés entre 
des linges et des couches de mousse humides. 

Dans le cas contraire , ou si l'on ne peut pas attendre 
ce degré d'avancement dans le développement de l'em- 
bryon , il y a avantage incontestable à effectuer le trans- 
port immédiatement ou très-peu de temps après la fécon- 
dation. 

Éclosion des œufs. 

Quand les œufs ont été convenablement fécondés , il 
reste à les placer dans de bonnes conditions pour leur 
faire parcourir toute la période d'incubation , et obtenir 
V éclosion des jeunes poissons. 

Les œufs déposés ou placés dans les eaux naturelles 
(rivières, ruisseaux, lacs, étangs, etc.) peuvent être 
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exposés à des causes de destruction qui compromettent 
les repeuplements : les eaux, en baissant de niveau, 
laissent les œufs à sec ou trop directement exposés aux 
influences atmosphériques; dans les crues, elles les dé- 
tachent et les entraînent, ou bien les envasent et les 
couvrent de limon; les eaux enfin subissent quelquefois, 
après la ponte , des variations brusques de température 
qui sont funestes au développement de ces œufs. Le par- 
cours des rivières par la navigation à vapeur est souvent 
nuisible au frai déposé à proximité des bords , quand elle 
produit des déplacements ou des mouvements considé- 
rables d'eau qui arrachent et entraînent les œufs, ou qui 
les couvrent de limon. Les fortes vagues ont surtout un 
effet destructeur eh jetant sur les rives le petit poisson 
nouvellement éclos. Les animaux aquatiques, les pois- 
sons notamment , détruisent généralement une quantité 
considérable du frai de plusieurs espèces , quand le frai 
n'est pas protégé contre leur voracité. 

C'est pour parer à ces diverses causes de destruction 
que Ton a organisé des appareils dans lesquels on place 
les œufs fécondés; ce sont des appareils d'incubation 
ou d'éclosion. On les fait fonctionner, soit dans les eaux 
naturelles , soit en dehors de ces eaux. 

Quelles que soient la destination , la forme et la dispo- 
sition des appareils , les conditions essentielles à remplir 
consistent à obtenir, avec une dépense minime , le plus 
grand nombre possible d'éclosions , et à mettre les jeunes 
poissons à l'abri des influences nuisibles et des ravages 
des animaux destructeurs. 

Opération dans les eaux naturelles. 

Quand on opère dans les cours d'eau , les étangs , les 
lacs, etc., l'on procède de différentes manières eu égard 
à la nature des œufs. 

1° Œufs libres. — Les œufs de truite, de saumon, 
d'ombre , appartiennent à cette catégorie ; en général , le 
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mode le plus simple consiste à les enterrer, comme le 
poisson le fait lui-même , dans les interstices des graviers 
ou des cailloux; mais , ainsi qu'on l'a déjà vu , les grands 
cours d'eau ne sont pas , à cet égard , dans des conditions 
favorables; il faut alors choisir un petit affluent, un 
simple ruisseau dont les eaux ne gèlent pas ; on dépose 
au fond , s'il n'y en a pas , quelques tas de gravier ou de 
cailloux ; on les approprie et on les étend avec un râteau ; 
puis, avec un bâton, on trace des potets ou des sillons 
dans lesquels on sème les œufs ; on recouvre cette graine 
animale avec les mêmes matériaux sur une épaisseur de 
quelques centimètres. Il suffit que ce semis ainsi enterré 
soit recouvert lui-même de quelques centimètres d'une 
eau claire et vive qui en lavé constamment la surface. 

L'on peut aussi organiser de petits ruisseaux artifi- 
ciels , des rigoles ou des auges de bois dont on garnit le 
fond avec les matériaux indiqués précédemment; en y 
adaptant des couvercles , on met le semis à l'abri de ses 
ennemis. 

Après un certain laps de temps , dont la durée est tou- 
jours subordonnée à la chaleur de l'eau (trente-cinq à 
quarante jours à proximité des sources) , l'éclosion a lieu , 
et la truitelle ou le saumonneau sort de l'œuf en portant 
sous le ventre une poche ou vésicule (la vésicule ombi- 
licale) qui suffit à son alimentation; le jeune poisson 
reste enfoui ou caché entre les interstices des pierres. 
Quelques semaines plus tard, quand la vésicule est ré- 
sorbée en totalité ou en grande partie, il SQrt de sa 
retraite , et va à la recherche des aliments dont il a be- 
soin. C'est alors qu'il faut donner aux jeunes poissons 
toute liberté, en ouvrant ou en dégageant les appareils 
d'incubation , et les répandre dans les eaux qu'ils sont 
destinés à peupler. L'on peut aussi les conserver pendant 
quelques mois dans des réserves spéciales où on leur 
laisse atteindre les dimensions d'une épinocheipu d'un 
petit goujon; on active leur accroissement en faisant 
pulluler, dans ces réserves, de petits coquillages et crus- 
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tacés aquatiques, du fretin de menus poissons, et, pour 
le premier âge surtout , en attirant des insectes ailés sur 
la surface de Teau. 

2® Œufs adhérents, — On n'enterre pas les œufs de 
cette catégorie; quand ils sont collés sur des pierres, 




i. Appareil d'incubation en rigoles superposées. 
2. Châssis placé à l'intérieur. 

graviers ou cailloux, comme ceux de barbeau, goujon, 
véron , eft., on peut les faire éclore en les déposant dans 
une eau courante; quand ils sont adhérents à des ra- 
milles ou à des herbes, comme ceux de carpe, brème, 
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etc., on dépose ces supports dans des eaux tranquilles 
et même dormantes, ou bien on les enferme dans des 
paniers, des corbeilles, des tamis ou châssis doubles 
munis de flotteurs. 

Opérations en dehors des eaux naturelles. 

Pour les œufs libres , l'incubation a lieu dans un cel- 
lier, une cave ou une chambre dont l'intérieur est à l'abri 
de la gelée; on y dispose des rigoles, baquets ou ruis- 
seaux artificiels , *dans lesquels on établit un petit courant 
à l'aide d'un filet d'eau provenant soit d'une pompe , soit 
d'un réservoir, soit d'une source ou d'un ruisseau voi- 
sin ; lies œufs sont déposés sur le fond garni de gravier, 
ou bien slir des claies ou châssis, à l'abri d'une vive 
lumière ou des rayons solaires ; on peut aussi les recou- 
vrir de gravier. 

Pour les œufs adhérents, l'incubation peut avoir lieu 
en plein air, soit dans des rigoles, soit dans de petits 
bassins alimentés par une prise d'eau sur un étang ou 
sur la rivière la plus rapprochée. 



FRAYÈRES ARTIFICIELLES 

On voit d'après les explications qui viennent d'être 
données, que la méthode de la fécondation artificielle 
compte des opérations assez délicates, et exige même une 
certaine habileté de manipulation. D'ailleurs , il ne faut 
pas perdre de vue que les insuccès sont presque toujours 
à redouter quand la main de l'homme agit sur la matière 
organisée. Aussi, dans les opérations de pisciculture, 
doit-on, pour en assurer la réussite, se rapprocher 
autant que possible des faits naturels. C'est dans cet 
ordre d'idées que j'ai recherché s'il ne serait pas possible 
d'obtenir de meilleurs résultats de fécondation et d'éclo- 
sion en se rapprochant encore davantage des conditions 
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naturelles de la fraie , de manière à rendre les opérations 
plus simples, plus économiques et plus sûres. 

Les frayères artificielles paraissent réunir ces précieux 
avantages; dans leur organisation il faut prendre pour 
modèles les frayères naturelles, et se conformer aussi 
exactement que possible aux mœurs et aux habitudes des 
diverses espèces de poissons à l'époque de la ponte. 

\^ Truite, saumon, etc. 

On choisit des pièces d'eau ou des rigoles alimentées 
soit par des sources , soit par des bras de rivières ou des 
ruisseaux dans lesquels Peau ne gèle* pas , reste claire , 
vive et courante , et se maintient en hiver à peu près au 
même niveau. 

Si le lit est garni de gros graviers ou de cailloux , on 
utilise ces matériaux sur place ; on se borne 'alors à les 
remuer avec une pelle et un râteau pour en former, sous 
Teau, des tas, des monticules ou de petites digues en 
pente douce. Il est essentiel de bien approprier les maté- 
riaux pour les débarrasser de toutes matières étrangères , 
telles que sable fm, terre, débris organiques, etc. En les 
remuant avec un râteau à quelques centimètres de profon- 
deur, on arrive facilement à les nettoyer complètement : 
car le courant entraîne immédiatement toutes les matières 
les plus ténues et les plus légères. Il faut surtout que la 
frayère ne présente pas de ces végétations aquatiques, de 
ces espèces de mousses ou de conferves qui tapissent 
quelquefois la surface des pierres ou des cailloux. On 
ménagera , à proximité des frayères , quelques trous ou 
cavités sous les berges, des touffes de plantes aquatiques, 
des bois ou des fascines, des planches immergées, etc. , 
sous lesquels le poisson aime à se réfugier et à se re- 
poser, surtout pendant la période de la fraie. Toutes ces 
dispositions ont pour but d'attirer et de retenir le pois- 
son sur les points que l'on a choisis ; l'appropriation des 
frayères a d'ailleurs pour objet d'épargner au poisson 
un travail souvent long et pénible dans le nettoyage des 
matériaux. 
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Si le fond ne présente pas de graviers ou de cailloux; 
s'il est, par exemple, formé de terre, de vase, etc. , on y 
introduit du gros gravier, des cailloux ou des pierres 
ayant , en général , la grosseur d'une noisette à celle d'un 
œuf de poule; quelques brouettées suffisent pour former 
plusieurs frayères. La nature des matériaux est à peu 







Frayère artificielle pour truite et saumon. 

près indifférente (silex, granits, grès, calcaires, etc); 
cependant on devra donner la préférence aux cailloux 
d'alluvion et généralement aux matériaux dont les arêtes 
sont émoussées ou arrondies par érosion , parce que les 
angles trop aigus et les arêtes trop vives blessent et fati- 
guent le poisson quand il creuse les trous et quand il 
les recouvre. Ces cailloux offrent d'ailleurs, dans leur 
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superposition , des intervalles et des vides qui présentent 
de bonnes conditions pour l'incubation et Téclosion des 
œufs , et pour le développement des jeunes poissons dans 
le premier âge. 

L'établissement des frayères artificielles a, parmi beau- 
coup d'autres avantages , celui de retenir les truites et 
les saumons dans les cours d'eau ou à proximité des 
cours d'eau que l'on veut repeupler. Ce résultat est très- 
important pour les fermiers , les riverains et les proprié- 
taires, qui sont exposés à voir, chaque année, à l'époque 
de la ponte , les poissons des eaux dont ils ont la jouis- 
sance se diriger dans des affluents ou autres lieux, et 
aller frayer sur des points quelquefois- assez éloignés, où 
ils sont péchés soit par les riverains des stations, soit 
par les maraudeurs. Ces frayères ont aussi l'avantage 
d'assurer la reproduction dans des rivières , et en géné- 
ral dans des eaux où la fraie ordinaire était impossible. 

Il faut avoir le soin, et c'est là une règle générale, d'or- 
ganiser les frayères quelques semaines avant l'époque 
habituelle des pontes , et de les nettoyer au râteau avant 
que le poisson commence à les explorer. On peut les 
établir à des profondeurs très-variables , soit à quelques 
décimètres ,. soit à plusieurs mètres sous l'eau ; mais il 
faut , dans tous les cas , avoir la précaution de les placer 
hors de l'atteinte des canards , des oies , des cygnes , et 
en général , des oiseaux aquatiques. 

2<^ Barbeau, chevenne, goujon, etc. 

Pour ces poissons, on forme, dans les endroits où l'eau 
est courante et peu profonde , des grèves en pente douce, 
des tas ou des monticules de pierres et de gravier de 
rivière , en ayant soin de remuer et de nettoyer ces maté- 
riaux à la pelle ou au râteau , de manière à les rendre 
bien propres et bien nets. On approprie en même temps 
la base et les alentours des monticules. On peut placer 
dans les intervalles des pieux, des piquets, de grosses 
pierres , ou quelques branchages qui servent à briser les 
courants et à abriter le poisson. 
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3® Carpe, brème, tanche, etc. 

On dispose les frayères dans une eau tranquille et 
douce que les rayons solaires peuvent porter à une tem- 
pérature tiède. Les bassins ou réservoirs doivent être en 
cuvette; et les bords, en pente douce, doivent être garnis, 
sur certains points, de plantes aquatiques, notamment 




Frayère artificielle pour carpe. Une claie garnie de brindilles de fougères. 



d'herbes fines, déliées, mais à tiges résistantes, et de 
gazons -tertres ou petits monticules garnis d'herbes et 
de racines déliées et dures. 

On peut établir des frayères mobiles formées de clayon- 
nages , de fascines , de bottes de joncs , de balais de bou- 
leau , de bruyères , etc. , que Ton pose sur les bords en 

7 



Digiti 



zedby Google 



14ft LA CULTURE DE L'EAU 

plans peu inclinés. On les tient enfoncés dans Teau soit à 
l*aide de piquets, soit à Taide de pierres ou de gros 
gazons. 

On se sert aussi avec avantage, notamment pour la 
brème et le gardon, d'une cage ou caisse à claire-voie 
dans laquelle on renferme les poissons mâles et femelles 
avant la ponte , après y avoir placé des ramilles. Quand 
la ponte est terminée, on fait sortir les poissons repro- 
ducteurs en ouvrant un des côtés de la cage, et Ton 
conserve, à Tabri de leurs ennemis, les œufs fécondés 
qui couvrent les ramilles, ou bien on les enlève pour 
peupler d'autres eaux. 

4** Brochet, 

On organise les frayères dans les eaux dormantes et 
même stagnantes , soit avec des gazons ou mottes garnies 
d^herbes et de racines , soit avec des branchages et des 
ramilles que Ton tient en bon état de propreté. 

^^ Perche, 

Dans les lacs, les étangs, les rivières et les cours 
d'eau. Ton peut récolter des œufs de perche sur des fagots 
ou fascines plongés dans Teau, soit à quelques centi- 
mètres de la surface, soit à de plus grandes profondeurs. 

Pour préparer les frayères artificielles , on met dans 
Teau des mottes de joncs ou d'herbes, des fascines ou des 
branchages ; ou mieux encore , on pique sur les rives , à 
une profondeur de quelques décimètres, des branches 
garnies de légers rameaux , des branches de saule , par 
exemple. Il est toujours facile de recueillir les œufs ; car 
il suffit de soulever les rubans avec un bâton ou une pe- 
tite fourche, et de les dégager du point où ils étaient 
déposés. Mais il ne faut pas attendre que la période d'in- 
cubation soit trop avancée ; car alors les œufs se désagrè- 
gent au moindre contact. Par ces moyens , on peut facile- 
ment déplacer et transporter les œufs ; on peut aussi les 
détruire ou en diminuer le nombre dans les eaux où la 
trop grande multiplication de la perche serait préjudi- 
ciable; car ce poisson est très-vorace. (Voir, pour de plus 
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amples développements, les mémoires que j'ai publiés 
sur cet objet : Conférence Mole, mars 1854; Société phi- 
lomatique de Paris, juillet 1854; Comptes -rendus de 
l'Académie des sciences, juillet 1854; etc., etc. 




Frayère artiQcielle pour perche. 
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POISSONS 



I. Murènes. — Les murènes habitent la mer et les 
eaux saumâtres ; ce sont des poissons rusés , carnassiers 
et voraces, dont les mœurs rappellent celles des an- 
guilles; leur corps est marbré de brun et de jaunâtre; 
leurs mâchoires , armées d'une rangée de dents aiguës , 




Murène. 



font souvent de cruelles morsures ; leur taille atteint quel- 
quefois plus d'un mètre. 

Les deux espèces principales qui vivent dans la Médi- 
terranée sont : 1° la murène commune [murœna helena) ; 
et 2° la sorcière {murœna saga), qui est remarquable par 
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ses mâchoires allongées et arrondies , et par sa nageoire 
caudale , terminée par une pointe aiguë. 

La murène est connue depuis un temps immémorial ; 
chez les Grecs et les Romains , elle était un objet de nour- 
riture très-recherché et très-estimé. Les piscines ou vi- 
viers dans lesquels on conservait et on engraissait ce 
poisson , étaient établis avec un grand luxe et entretenus 
avec des soins tout particuliers. Hirrius paraît être le 
premier organisateur de ces viviers; l'histoire rapporte 
qu'il prêta six mille murènes au dictateur Jules César, 
pour ses soupers triomphants , ne voulant à aucun prix 
les lui vendre ; et Ton raconte que Tun de ces viviers éleva 
de plusieurs millions la valeur du terrain où il était 
établi. 

Dans ces temps anciens où les riches et puissants de 
Rome rivalisaient en raffinements de* luxe, les murènes 
étaient recherchées non-seulement pour les qualités spé- 
ciales de leur chair, mais aussi pour être élevées comme 
des animaux domestiques. Le célèbre Hortensius avait , 
pour Tun de ces poissons , une telle affection qu'il versa 
d'abondantes larmes à sa mort. Crassus éprouva le même 
chagrin dans une circonstance semblable. Antonia , fille 
de Drusus , qui nourrissait des murènes dans les anciens 
viviers d'Hortensius , avait une vive affection pour ces 
poissons, car elle les ornait de riches pendants d'oreilles. 
Vidius Pollion, chevalier romain et commensal d'Au- 
guste, pensant que la chair humaine rendait celle du 
poisson plus délicate et plus savoureuse , et cédant alors 
à un horrible raffinement de gourmandise, avait la 
cruauté de faire jeter dans ses piscines , pour y être dévo- 
rés par les murènes , les esclaves condamnés à mort. On 
raconte , à ce sujet, que pendant un graijd festin auquel 
Auguste assistait, l'un des esclaves de Pollion eut la mala- 
dresse de briser un vase de cristal ; son maître, irrité, or- 
donna de le faire jeter vivant dans la piscine. L'esclave , 
jeune et vigoureux, s'échappa des mains de ceux qui le 
retenaient, et vint se jeter aux pieds d'Auguste, qui, 
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après avoir obtenu sa grâce , fît briser tous les cristaux 
de PoUion. 

De nos jours, on n'a plus, fort heureusement, d'es- 
claves à donner en pâture aux murènes ; dans les viviers 
où on les nourrit avec des proies mortes et des poissons 
communs, il faut avoir la précaution d'y ménager des 
trous , des cavités et des retraites assez sombres où elles 
aiment à se réfugier pour éviter la lumière du jour. 

IL Anguille. — L'anguille {anguilla), en anglais 
eel, est le seul représentant de la famille -des murénides 
dans les eaux douces. C'est un poisson connu depuis un 
temps immémorial; chez les Grecs et les Romains, il 
était un aliment de luxe très-recherché et très-apprécié ; 
à Rome, on l'estimait presque autant que la murène 
proprement dite [murœna helena). 

L'anguille n'est pas seulement un des poissons les plus 
estimés, c'est aussi l'un des plus curieux par les singu- 
lières particularités de son histoire , et l'un de ceux dont 
la propagation est le plus facile. 

Les anguilles qu'on nourrissait, aux environs de Li- 
vourne, dans une fontaine consacrée à Jupiter, étaient 
décorés de bijoux ; on leur attachait aux ouïes des pen- 
dants d'oreilles ; elles étaient , d'ailleurs , si bien appri- 
voisées , qu'elles venaient manger à la main. Il en était de 
même , dans l'île de Chio , près du temple des Vieillards. 

Chez les Grecs, ce poisson était estimé à une haute 
valeur, à ce point que les Sybarites avaient exempté de 
toute contribution les pêcheurs d'anguilles. On donnait 
une préférence marquée à celles du. lac Copaïs et du 
Strimon , où l'on en pêche encore aujourd'hui de très- 
belles. Le poëte Nicandre avait jeté beaucoup de discrédit 
sur ce poisson , en émettant l'opinion que sa chair deve- 
nait vénéneuse quand il s'était mis en contact avec la 
vipère I Cette opinion fut accréditée pendant longtemps 
en Grèce et en Egypte. L'usage de la chair de l'anguille 
fut même interdit au peuple par les prêtres égyptiens , 
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mais probablement parce que les anguilles du Nil , trop 
grasses ou trop huileuses, ne pouvaient fournir qu'un 
aliment malsain; et, afin que Tinterdiction ne fût pas 
enfreinte , ils firent de l'anguille un poisson sacré. 

L'anguille était , d'ailleurs , l'emblème , tantôt de l'en- 
vie, tantôt de l'instabilité des choses humaines. 

Après l'établissement de la religion chrétienne, on 
trouve en France , en Allemagne et en Angleterre , un 
grand nombre de donations d'anguilles faites à des éta- 
blissements religieux antérieurs à Charlemagne. Il y eut 
même des baux à rente qui ne s'acquittèrent plus qu'en 
prestations de cette nature. 

Il est fait mention de l'anguille dans les ordonnances 
de 1312, 1328 et 1344, pour les rivières de Somme et 
d'Yonne, et dans celle de Charles IV rendue en 1402. 

L'anguille est caractérisée par un corps de forme cy- 
lindroïde et à peau visqueuse ; ce corps , généralement 
très -allongé, s'arrondit vers la poitrine et s'aplatit vers 
la queue. La tête est menue, et la mâchoire inférieure 
avance en pointe assez prononcée. Les écailles sont pe- 
tites, à peine visibles, oblongues, très -nombreuses et 
fortement adhérentes à la peau; la ligne latérale pré- 
sente un grand nombre de glandes ouvertes sécrétant une 
matière mucilagineuse qui se produit souvent en 'abon- 
dance, surtout hors de l'eau. Cette sécrétion recouvre les 
écailles d'une espèce de vernis qui rend la peau luisante 
et très-glissante; hors de l'eau, elle enveloppe tout le 
corps d'un enduit quelquefois très -épais et assez consis- 
tant pour boucher les pores de la peau , et obstruer les 
ouïes au point de hâter la mort du poisson. Les pêcheurs 
disent alors que l'anguille est limonée; et, avant de la 
remettre à l'eau pour la conserver vivante , il faut avoir 
le soin de la délimoner, c'est-à-dire de lui enlever en 
grande partie cette mucosité , en faisant glisser le corps 
à plusieurs reprises dans la main à demi fermée et 
serrée. 

f ^'anguille n'a point de nageoires ventrales; les pec- 
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torales sont petites et insérées au-dessus de la fente 
verticale des ouïes; la dorsale et V anale se prolongent 
longuem«*nt pour se réunir à la caudale , en formant une 
bande étroite et peu élevée qui s'élargit généralement au 
fur et à mesure qu'elle se rapproche de la queue. 

Les deux mâchoires, la partie antérieure du palais, 
les os placés soit au-dessus du gosier, soit à Torigine des 
branchies, sont garnis de petites dents très-aiguës. 

Les anguilles nagent à reculons presque aussi bien que 
dans le sens naturel; elles se distinguent de la plupart 
des autres poissons par leur agilité , leur souplesse , leur 
vigueur, et par la forme cylindrique et allongée de leur 
corps ; en raison de ces circonstances et de la nature glis- 
sante de leur peau , il est presque toujours très-difficile 
de les retenir dans la main , même en les serrant. Aussi 
dit-on proverbialement qu'un objet « nous glisse dans la 
main comme une anguille » . 

L'anguille offre une particularité très-curieuse ; c'est 
celle d'un cœur lymphatique y doué de pulsations bien 
caractérisées; cet organe est situé à l'extrémité de la 
veine caudale. On a ainsi l'explication, d'une part, de 
l'habitude qu'ont certains pêcheurs de mordre fortement 
une anguille à la queue pour la tuer, sans lui faire subir 
de mutilations apparentes, et, d'autre part, de l'extrême 
sensibilité de l'anguille quand on lui touche la queue; 
il suffit , en effet , de passer légèrement le doigt sur la 
partie charnue de la queue de ce poisson pour le faire 
sortir de l'état de torpeur et d'engourdissement où il se 
trouve , et même quelquefois lui donner des mouvements 
de torsion et de convulsion, lorsqu'il est déjà presque 
privé de vie. 

Les eaux douces, saumâtres et salées de l'Europe 
nourrissent une immense quantité d'anguilles que l'on 
peut classer en plusieurs espèces ou variétés ;' cette clas- 
sification , toutefois , n'est pas encore bien définie. 

Lacépède en distinguait cinq variétés : 

La première , dite aceHne , est d'assez faibles dimen- 
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sions , et se trouvé dans les marais de Chiozza , près 
Venise. 

La deuxième ne paraît qu'avec les fortes marées, et 
remonte la Seine en même temps que les éperlans ; pois- 
son très-beau et généralement assez gros, à tête un peu 
menue. 

La troisième , dite pimpemeau , est une autre anguille 
de la Seitie, dont la tête est menue et très- allongée, et 
dont la couleur est brune. 

La quatrième, dite guiseau, se rencontre à Tembou- 
chure de la Seine; tête courte, mais assez large; yeux 
gros ; couleur variant du noir au brun , au gris noirâtre 
ou roussâtre. 

La cinquième, dite anguille- chien; tête longue et 
large; yeux gros; dimensions assez fortes; aspect gé- 
néral peu agréable à la vue; chair de qualité inférieure. 
Poisson très-vorace ; bouche armée de fortes dents. 

D'après M. Blanchard, nous aurions dans les eaux 
douces de la France : 

1® L'anguille à large bec [anguilla latirostris) , Pim- 
pemeau des pêcheurs français, Glut-Eel des anglais. 
Cette anguille a la tête très-large jusqu'à l'extrémité du 
museau qui est ainsi fort arrondi ; la mâchoire inférieure 
est un peu moins saillante que chez l'anguille à long bec. 

2® L'anguille à bec moyen (anguilla mediorostris) , 
ou anguille commune , Verniaux des pêcheurs français , 
Swig-Eel des anglais. Cette anguille a la tête conique, 
assez large à la hauteur des yeux , diminuant d'une ma- 
nière insensible jusqu'à l'extrémité du museau qui est 
ainsi fort étroit ; elle n'atteint pas de fortes dimensions , 
mais donne une chair de qualité supérieure ; elle est con- 
nue des pêcheurs par ses habitudes de courir pendant le 
jour. 

3® L'anguille à bec oblong {anguilla ohlongirostris) 
est , sous le rapport de la forme de la tête , intermédiaire 
entre V anguille à bec moyen et V anguille à long bec; 
sa tête est moins large à la base que chez la première , 
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moins grêle que chez la dernière , avec le museau plus 
court et plus obtus. 

4° L'anguille à long bec ( anguilla acutirostris ) , 
sharp-nosed Eel des Anglais, présente presque toujours 
un corps proportionnellement plus effilé que chez les 
précédentes ; sa tête est grêle , étroite même à la hauteur 
des yeux, et continue à s'amincir jusqu'à l'extrémité du 
museau. 

Aux embouchures de la Somme , on distingue quatre 
espèces ou variétés dont les caractères ont été établis par 
Valenciennes : 

1® Anguille plat-bec ; pectorale jaune, dos vert-jaunâ- 
tre, ventre blanc - d'argent ; treize rayons aux ouïes; 
dents disposées sur deux rangées au-devant de la mâ- 
choire , et formant un petit groupe au chevron du vomer. 

2® Anguille verniaux ; pectorale presque noire , tête 
vert-foncé presque noirâtre, ventre blanc-jaunâtre; une 
teinte jaune au bas des flancs sépare le vert des côtés du 
blanc du ventre; dix rayons aux ouïes. 

3® Anguille pimpemiaux (Somme et Orne) ; pectorale 
bordée de blanc , dos vert-noirâtre , ventre blanc ; onze 
rayons aux ouïes ; dents occupant , sur une bande étroite, 
toute la longueur du vomer. 

4° Anguille long-bec; pectorale grise, dos et flancs ver- 
dâtres, ventre blanc, mais pas de jaune sur les côtés; 
dents serrées sur les mâchoires, et formant une bapde 
ne dépassant pas le chevron du vomer. 

Sur la Seine et sur plusieurs autres cours d'eau , les 
pêcheurs classent les anguilles en trois groupes princi- 
paux , caractérisés par leur couleur dominante : 

1® V anguille noire; a la peau épaisse et la chair peu 
délicate ; se tient de préférence dans la vase ou le limon. 

2° V anguille blonde; est, de toutes les anguilles, celle 
qui a la peau la plus fine et la chair la plus délicate. 

3° V anguille jaune ou verte; se nomme aussi anguille 
du printemps ou coureuse; elle a l'habitude de courir 
dans les herbes. 
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On trouve l'anguille dans les eaux douces des États- 
unis, deTInde, des Canaries, de Tlle de France, etc. etc. 
Elle est très-abondante dans les eaux salées ou saumâ- 
tres du littoral de la mer, et dans les cours d'eau, les lacs 
et les étangs intérieurs de toute l'Europe , à Texception 
toutefois des régions septentrionales où elle est moins ré- 
pandue, parce qu'elle craint beaucoup le froid. L'anguille 
de premier âge ou l'alevin d'anguilles ne se rencontre 
que vers l'embouchure des fleuves et des rivières où elle 
est connue sous le nom de montée, civelles, bouirons. 

L'anguille vit indifféremment dans les eaux courantes 
ou dormantes; on la trouve sous les cascades et les 
chutes d'eau; dans les courants agités et tourmentés, 
ainsi que dans les eaux stagnantes des mares et des 
fossés. 

On la voit souvent remonter les courants en nageant 
avec beaucoup de rapidité; à la descente elle se laisse 
généralement entraîner, et c'est ainsi qu'elle va tomber, 
quelquefois en masses considérables , dans les engins ou 
appareils de pêche qui barrent les cours d'eau , ou qui 
sont établis aux arches des ponts. 

Pendant le jour et pendant les nuits claires , l'anguille 
se tient généralement enfoncée dans la vase , ou cachée 
sous les pierres, sous les racines d'arbres, et particulière- 
ment dans les trous et cavités du rivage ; elle peut rester 
longtemps blottie dans la vase humide. Le besoin de 
nourriture , les sensations trop vives de la chaleur ou du 
froid , et , en général, les influences météorologiques ainsi 
que les crues d'eau , font sortir l'anguille des retraites 
qu'elle avait choisies. 

Quand les eaux qu'elle habite ne fournissent pas une 
suffisante quantité d'aliments, quand elles deviennent 
trop chaudes ou qu'elles commencent à se corrompre, 
l'anguille les quitte pour aller chercher des eaux plus 
riches , plus fraîches et plus pures ; elle parcourt alors les 
ruisseaux et même les plus minces filets d'eau; et si ces 
moyens de communication ou de transport viennent à lui 
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manquer, elle s'échappe en rampant sur les rives plates 
ou peu inclinées , et effectue sa migration sur terre , en 
profitant , avec un admirable instinct , des parties humi- 
des et notamment des terrains gazonnés et herbeux ; elle 
ne voyage, du reste, que quand la surface du sol est 
fraîche ou humide, et par les nuits les plus sombres. 
Quand le terrain et le temps sont favorables, elle parcourt, 
sur terre, des espaces quelquefois considérables; mais 
elle y gagne souvent une maladie qui se manifeste par 
un grand nombre de taches blanches. Dans ces excur- 
sions , elle se nourrit de vers , d'insectes , de larves , de 
coquillages, de limaces, etc. 

Ce mode de migration a été contesté par plusieurs 
auteurs ; il en est même quelques-uns qui ont voulu en 
démontrer l'impossibilité , en déposant des anguilles sur 
terre, pour observer et suivre tous leurs mouvements. 
Dans ces expériences , les anguilles placées dans de mau- 
vaises conditions de sol ou exposées à l'action de la lu- 
mière , sont restées à peu près immobiles et stationnaires. 

Mais leur habitude de ramper sur la terre , soit pour y 
aller chercher des aliments, soit pourémigrer, est établie 
par des faits nombreux et par des observations tellement 
précises que toute incertitude à cet égard est aujourd'hui 
inadmissible. Je me bornerai à citer ici quelques-unes de 
ces observations : 

M. Desvaux, ancien directeur du musée d'histoire na- 
turelle d'Angers, raconte (Essai d'ichthyologie , 1851) 
avoir trouvé une anguille très - vivante , pendant l'été 
de 1802 , au milieu d'un pré et dans les herbes , à plus de 
quarante pas des eaux, et avoir mangé, en 1811, une 
anguille prise par le soc d'une charrue , au mois de sep- 
tembre, au milieu des terres, à plus de quatre cents 
mètres des eaux. 

Des faits semblables m'ont été rapportés par diverses 
personnes dont les observations et la véracité présentent 
toute espèce de garantie. 

Quant à moi, j'ai vu, en diverses circonstances, des 
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anguilles sur terre et à des distances souvent très-consi- 
dérables des rivières et des étangs , les unes coupées par 
les faucheurs des prairies , les autres blotties dans *de 
petits buissons où les chiens et les chasseurs Içs surpre- 
naient avant les premières lueurs du jour, d'autres restant 
dans des fosses ou mares au milieu des champs et à Tabri 
de toute inondation ; d'autres enfin écrasées par des pièges 
dits assommoirs destinés à la destruction des animaux 
nuisibles. 

On comprend dès lors comment les anguilles peuvent 
soudainement apparaître ou disparaître dans des eaux 
qui n'ont aucune communication avec les fleuves et les 
rivières. Leur présence, d'ailleurs, dans les lacs inté- 
rieurs situés quelquefois à de grandes hauteurs au-dessus 
du niveau de la mer, s'explique par l'organisation et les 
habitudes de ce poisson qui , dans le premier âge , tend 
toujours à remonter les cours d'eau , peut en suivre les 
moindres fifets et se glisser à travers les fissures les plus 
étroites , et même ramper sur les pentes les plus abrup- 
tes quand elles sont humides ou garnies de plantes 
fraîches. 

Dans les cours d'eau , les migrations de l'anguille pa- 
raissent être subordonnées à certaines influences atmo- 
sphériques : dès le mois de mars , les espèces les plus rus- 
tiques du littoral du midi de la France , les margagnons 
se répandent dans les lagunes et les étangs, et remontent 
les fleuves et les rivières où on commence à les pêcher; 
les anguilles fines qui redoutent les froids tardifs, n'appa- 
raissent qu'en avril et mai ; et celles qui ont hiverné sur 
le continent restent enfouies ou cachées jusqu'à cette 
époque. 

Les eaux à fond vaseuse ou tourbeux , et celles qui 
offrent de bons abris et de bonnes retraites , sont les plus 
favorables à la conservation et au développement des an- 
guilles ; c'est là qu'on y pêche les plus belles. Quand la 
nature compacte du sol ne leur permet pas de ^'envaser 
en automne, elles émigrent, et très-souvent elles péris- 
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sent si elles ne trouvent pas à se réfugier dans les milieux 
qui leur conviennent. 

L'instinct météorologique de Tanguille est développé 
d'une msinière remarquable; on pourrait peut-être en pro- 
fiter pour pronostiquer le temps; car on trouverait dans 
ce poisson un instrument doué d'instinct et de force 
vitale,* 

L'anguille est très-vorace, et digère très-rapidement 
les aliments qu'elle a absorbés. Elle mange le frai des 
poissons, les petits poissons, des vers, des larves, des 
insectes , des coquillages et des matières animales et vé- 
gétales; on la voit souvent se jeter avec avidité sur des 
cadavres en décomposition dans l'eau. Elle attaque même 
les petits quadrupèdes et les oiseaux aquatiques. 

En général, elle ne chasse que pendant la nuit, no- 
tamment quand le temps est noir ou orageux. 

Quand l'anguille sort de l'eau pour aller chasser sur 
terre , elle y dévore des colimaçons , de petits reptiles, etc. 
On prétend même qu'elle pénètre quelquefois dans les 
jardins et les champs cultivés où elle mange les pois. 

Dans les étangs , les viviers ou réservoirs , et en géné- 
ral dans les eaux renfermées , pour conserver l'anguille 
en bon état et surtout pour accroître son développement, 
il faut y favoriser la propagation des petites espèces de 
poissons , et celle des poissons communs , dits poissons 
blancs , des coquillages aquatiques , des grenouilles , etc. 
On peut y jeter aussi des débris de cuisine et de bouche- 
ries ; les jeunes anguilles sont très-friandes de sang caillé. 

Dans les étangs où l'on peut craindre que la trop 
grande abondance du fretin de carpe ou de tanche ne 
nuise au développement de la masse du peuplement, il 
est bon d'introduire une certaine quantité de jeunes an- 
guilles et même d'anguilles adultes qui dévoreront beau- 
coup de fretin , sans avoir tous les inconvénients du bro- 
chet, qui croît très-rapidement et qui finit toujours par 
s'attaquer au gros poisson , dont il fait souvent une grande 
consommation. 
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Le mode de reproduction de l'anguille a été le sujet 
d'un grand nombre de dissertations, même dans les 
temps les plus reculés. Les anciens croyaient que l'an- 
guille n'a point de sexe, qu'elle n'a ni laite, ni œufs, 
qu'elle n'engendre pas , et qu'elle provient de vers qui 
naissent d'eux-mêmes dans la^ vase; ils attribuaient la 
naissance des anguilles à la fange , à la corruption des 
cadavres , à des fragments qu'elles enlevaient de leur 
corps en se frottant contre les rochers. 

Les naturalistes de nos jours n'ont guère de lumières 
plus certaines sur la reproduction des anguilles que 
du temps d'Aristote. On ne sait pas encore aujourd'hui 
d'une manière bien précise si l'anguille est ovipare , vi- 
vipa/re ou ovovivipare. 

On a vu quelquefois des anguilles se débarrasser de 
petits animaux (j'en ai même trouvé dans leurs intestins) 
qui , par leurs dimensions et leur forme , avaient quelque 
analogie avec de petites anguilles. Mais la description 
donnée ou l'étude attentive de ces produits a bientôt fait 
reconnaître que c'étaient des vers intestinaux (ascarides, 
fîlaires). C'est la présence de ces vers, souvent en quan- 
tité considérable, dans le corps des goujons qui a fait 
dire aux pêcheurs de la Seine et de plusieurs autres cours 
d'eau que V anguille naît du goujon. 

Les observations que j'ai pu faire depuis un grand 
nombre d'années m'ont permis de constater, aux em- 
bouchures de la Seine, de la Somme, de la Loire, les 
faits suivants.: 

1® Chaque année , au printemps , des myriades de pe- 
tites anguilles connues sous les noms de montée, ci- 
velles, bouirons, quittent l'embouchure des fleuves et 
des rivières, et remontent les cours d'eau en colonne 
ou cordons dont le nombre d'individus est incalculable. 
La colonne tend toujours à monter vers la source, en 
se tenant , selon les influences atmosphériques , soit au 
fond, soit vers la surface de l'eau. 

2^ A la rencontre d'un affluent, d'une nappe d'eau, 



Digiti 



zedby Google 



160 



LA CULTURE DE L'EAU 



et même d'un filet d'eau quelconque , la colonne se divise 
et finit par se disséminer et se répandre dans les rivières, 
les canaux , les ruisseaux , les lacs , les étangs , partout 
enfin où les obstacles ne sont pas insurmontables. 

3® Les jeunes anguilles font toujours leur première ap- 
parition aux embouchure^ ou à proximité , dans les eaux 




Montée d'anguillettes. 

salées ou saumâtres, et jamais dans les eaux douces; 
et la montée s'effectue toujours de la mer dans Vinié- 
rieur des terres. 

4*> Au fur et à mesure que l'on s'éloigne de l'embou- 
chure, les anguilles deviennent moins abondantes, mais 
toujours de plus en plus fortes, de sorte que l'on ne 



Digiti 



zedby Google 



POISSONS 161 

trouve jamais Tanguille à l'état de montée ou civelles, 
dans les parties supérieures des fleuves et des rivières. 

5<» Dans les lacs et les étangs d'eau douce , dans toutes 
les portions des fleuves et des rivières à l'état d'eau douce, 
l'on ne trouve jamais d'anguilles ayant des œufs déve- 
loppés. 

D'après tous ces faits , il m'est permis d'affirmer que 
l'anguille ne se reproduit que sous l'influence de l'eau de 
mer, et jamais dans les eaux douces. 

Il y aurait , sans doute , un grand intérêt , au point de 
vue de la science et de l'histoire naturelle en général , à 
déterminer d'une manière précise le mode de reproduc- 
tion de l'anguille. Mais, au point de vue de la culture 
des eaux et de l'industrie des pêches , l'intérêt perd toute 
son importance; car, on peut chaque année récolter, vers 
l'embouchure des fleuves et des rivières , des quantités 
énormes de jeunes anguilles dont la pêche et le transport 
sont très -faciles et généralement peu coûteux. 

Les jeunes anguilles que l'on pêche à l'époque de la 
montée ont, en général, vingt à trente millimètres de 
longueur, et quatre à cinq millimètres de tour; ces di- 
mensions varient, ainsi que je l'ai dit précédemment, en 
raison de la distance où l'on se trouve de l'embouchure 
du cours d'eau , et aussi de l'époque plus ou moins avan- 
cée de la saison. 

Dans un mémoire lu, en juillet 1840, à la Société 
centrale d'agriculture de Paris, le baron de Rivière pré- 
senta des considérations très -savantes et très -sensées 
sur richthyologie envisagée dans ses rapports avec les 
besoins de l'homme et les profits de l'agriculture , et in- 
sista notamment sur les avantages qu'il y aurait à prendre 
au printemps les bouirons ou petites anguilles qui abon- 
dent à l'embouchure des fleuves , et à les disperser dans 
les viviers , les étangs , les mares et jusque dans les fosses 
vaseuses, où elles vivent et prospèrent. C'est dans ce 
mémoire qu'il fait connaître que, pour transporter les 
anguilles , « il s'est toujours bien trouvé de les mettre 
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dans de l'herbe verte au fond d'un panier où elles étaient 
à Vaise et au frais ». 

Pour transporter la montée, je me suis servi de pa- 
niers ou mieux de mannes d'osier larges et plates, en 
choisissant celles dont les brins étaient assez serrés pour 
empêcher les anguillettes de s'échapper : on les remplit 
d'herbes aquatiques bien fraîches; puis on y verse les 
anguillettes qui se glissent immédiatement entre les brins 
d'herbes. Pour éviter le tassement ou la pression qui en 
feraient périr une très-grande quantité, je place, entre 
les couches d'herbes, des branchages ou croisillons de 
bois, ou bien encore de la paille en tuyaux fortement 
imbibée. Je me suis aussi servi avec succès de paniers 
garnis intérieurement avec de la grosse toile ; un mor- 
ceau de cette même toile cousu sur les bords et bien 
tendu forme le couvercle. La figure ci-dessous représente 
l'un de ces appareils de transport. 




Coupe d'un panier plat garni de toile et rempli d'herbes aquatiques 
et d'anguillettes. 



On n'a pas toujours à sa disposition des paniers ou des 
toiles convenables pour préparer ces transports. D'ail- 
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leurs, le prix d'achat et de façon est quelquefois assez 
élevé , et le renvoi au lieu d'expédition devient souvent 
1res -coûteux. 

Pour éviter ces inconvénients , je renferme les anguil- 
lettes dans des sacs ou sachets de toile très -commune 
ou de calicot ordinaire, dans lesquels on a préalable- 
ment introduit des herbes aquatiques dont on empêche 
le tassement à l'aide de copeaux de menuisier bien im- 
bibés d'eau. On place ces sacs dans un panier ou une 




Coupe d'un panier contenant des sacs remplis d'anguillettes. 

caisse de bois en planches mal jointes , au milieu d'herbes 
aquatiques ou de paille mouillée. Pour les transports de 
longue durée , on ouvre la caisse , on retire les sacs les 
uns après les autres , on les plonge dans l'eau pour faire 
boire les anguillettes ; après les avoir retiré on les laisse 
égoutter pendant quelques minutes avant de les replacer 
dans la caisse, dans une position verticale ou horizon- 
tale. Ce mode de transport permet aussi d'enlever quel- 
ques sacs pour des stations intermédiaires. La figure 
ci-dessus représente la coupe d'un panier rempli de sacs. 
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Dans les eaux qui présentent de bons abris, et une 
nourriture abondante et variée, Tanguille prend un ra- 
pide développement , et atteint , en peu ^d'années , nh 
poids de deux à trois kilogrammes (quatre à six livres 
environ). 

La taille ordinaire de Tanguille est d'un mètre environ; 
j'en ai vu qui avaient un mètre quatre-vingts centimètres 
de long , et trente-cinq centimètres de tour ; on en a péché 
du poids de treize kilogrammes. 

Les auteurs ne sont point d'accord sur la durée de la 
vie de l'anguille; on a été jusqu'à lui assigner une longé- 
vité d'un siècle. Les observ^ations et les expériences que 
j'ai pu faire m'autorisent à croire, à cette heure, que l'an- 
guille peut vivre quarante-cinq ans au moins. 

Ce poisson , du reste , doit être placé au premier rang 
parmi ceux qui donnent , en peu de temps , des produits 
abondants et utiles : 

Le baron de Rivière rapporte que , dans un abreuvoir 
de deux cents mètres carrés environ , isolé au milieu des 
sables maritimes de la Camargue , et ne recevant d'autre 
eau que celle des pluies , l'un de ces pêcheurs prit trois 
cents à trois cent cinquante kilogrammes d'anguilles. 
C'est là un produit énorme qui peut être considéré comme 
exceptionnel , s'il n'est pas le résultat d'une migration 
d'anguilles provenant d'autres eaux. 

On a , en tous cas , des résultats pratiques et bien éta- 
blis dans les pêches de plusieurs lacs ou lagunes , notam- 
ment dans celle de Comacchio , et dans les produits d'un 
grand nombre d'étangs. Ainsi, par exemple, un kilo- 
gramme environ de montée (à peu près trois mille cinq 
cents jeunes anguilles) récoltée à Abbeville au printemps 
de 1840, et que j'avais fait jeter dans des canaux creusés 
pour l'extraction de la tourbe dans l'Aisne , a donné , au 
bout de cinq années , plus de deux mille cinq cents kilo- 
grammes de belles anguilles. Cette production a été 
jusqu'à ce jour à peu près la même , en ayant le soin d'in- 
troduire de la nouvelle montée après chaque pêche. 
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Dans des étangs peuplés de carpes , de tanches et de 
quelques brochets et perches, j'ai fait jeter à diverses 
reprises quelques kilogrammes de montée provenant de 
Nantes , de Rouen ou d'Abbeville.. Ces nappes d'eau qui , 
avant ces essais, ne donnaient que peu ou point d'an- 
guilles , produisent aujourd'hui , outre la quantité ordi- 
naire d'autres poissons , un poids au moins égal en an- 
guilles , de sorte que le produit en poids a été doublé. 

En avril 1861 , l'administration des eaux de Versailles 
fit pêcher la pièce d'eau des Suisses, où j'avais jeté, 
quelques années auparavant, des anguillettes à l'état 
de montée. Le filet ramena quatre cents sept anguilles 
pesant deux cent quatre-vingt-dix-huit kilogrammes. 

A l'automne de 1853, je mis deux jeunes anguilles'^ 
pesant chacune de trois cents à quatre cents grammes 
environ dans un puisard de jardin dont l'ouverture a 
un mètre de diamètre , et dont l'eau , très-basse en été , 
ne s'élève jamais au delà de soixante centimètres. Les 
anguilles ne reçurent aucune alimentation artificielle ; 
au bout de quatre ans , elles pesaient , l'une trois kilo- 
grammes trois cent quatre-vingts grammes, et l'autre 
trois kilogrammes quatre cent soixante grammes, et 
donnèrent une chair savoureuse et excellente. 

A Monaco et dans d'autres pays méridionaux où l'on 
n'a ni sources, ni cours d'eau, on se sert de l'eau de 
pluie recueillie dans des citernes. Pour détruire les infu- 
soires et autres animalcules qui , en pullulant dans ces 
réservoirs , pourraient en vicier l'eau, on est dans l'usage 
d'y jeter quelques petites anguilles ; quand on retire ces 
poissons au bout de trois ans , on trouve qu'ils ont très- 
bien profité, sans qu'on ait pris aucun soin de leur 
nourriture. Les animalcules et les détritus qui pour- 
raient être un danger pour la santé publique, sont con- 
vertis, par l'intermédiaire des anguilles, en aliments 
salutaires et substantiels. 

Nous avons vu que l'anguille pouvait vivre et prospé- 
rer dans des eaux peu profoncfes; elle a , par conséquent, 
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moins de moyens qu'aucun autre poisson d'échapper aux 
poursuites de ses ennemis ou aux instruments des pêcheurs. 
Aussi, malgré sa vigueur, son agilité et sa souplesse, et 
malgré son habitude de s'envaser, de se cacher sous les 
pierres ou sous les herbes et dans les trous, elle évite 
très-difficilement la loutre , les oiseaux aquatiques et les 
poissons voraces qui en mangent une grande quantité , 
surtout quand elle est jeune. Il n'est pas rare, du reste, 
de trouver des anguilles , même de moyenne dimension , 
dont les intestins sont remplis de jeunes anguillettes. 

Dans les pays chauds, l'altération des eaux est une 
des causes les plus fréquentes de la mortalité des an- 
guilles. 

En effectuant sur terre les migrations et les excursions 
dont j'ai déjà parlé, l'anguille gagne souvent la maladie 
des taches blanches , qui amène le dépérissement et 
quelquefois même la mort du poisson. 

Dans les lagunes et étangs salés , les excès de chaleur 
ou de froid causent presque toujours de grands désastres, 
quand les eaux sont peu profondes et quand elles ne pré- 
sentent pas d'abris sufffsants. J'ai vu souvent des an- 
guilles quitter, sous l'influence d'un froid vif, la vase où 
elles étaient blotties et venir mourir sous la glace. 

La lagune de Comacchio, située sur les bords de 
l'Adriatique et exploitée en grande partie pour la pêche 
de l'anguille, a subi, en différentes circonstances, des 
pertes très-considérables *. Dans le siècle dernier, le froid 
fît périr plus de seize cent mille kilogrammes de poisson ; 
et en 1850 la mortalité ne fut pas moindre. Mais Véléva- 
tion de la température , accompagnée de longues séche- 
resses, eut des conséquences bien plus graves encore; 
car, à la suite de 1789, la perte porta sur plus de deux 
cent quatre-vingt-seize mille kilogrammes d'anguilles, 
non compris une masse considérable d'autres poissons; et. 



* Spallanzani a donné une excellente description de cette lagune 
[ Voyages dans les Deux-Sidles, traduction de Toscan, an VIII). 
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pendant les fortes chaleurs de 1825, elle dépassa deux 
millions quatre cent mille kilogrammes; ce fut à cette 
époque que les habitants , pour éviter les ravages de la 
peste, creusèrent de grandes fosses où ils se hâtèrent 
d'enfouir, avec de la chaux vive , cette masse énorme et 
infecte de poissons morts. 

La chair de Tanguille a une saveur agréable et parti- 
culière qui la fait généralement rechercher; elle est quel- 
quefois visqueuse, huileuse et difficile à digérer pour 
certains estomacs ; mais elle devient toujours plus saine 
quand elle est rôtie. Dans les eaux vives et courantes , 
dans les eaux de source , la chair de Tanguille acquiert 
des qualités spéciales , et constitue un aliment d'un goût 
exquis. 

Sur différents points du globe , ce poisson est , depuis 
un temps immémorial , la nourriture presque exclusive 
de nombreuses peuplades dont la vigueur et la santé ne 
laissent rien à désirer ; on en a un exemple remarquable 
dans la lagune de Gomacchio. 

Toutefois , la ressemblance de l'anguille avec la cou- 
leuvre ou le serpent, et le préjugé qui attribuait à ce 
poisson des qualités malfaisantes en ont fait proscrire ou 
restreindre l'usage dans plusieurs contrées. Les Islandais 
et la plupart des montagnards d'Ecosse ne l'ont accepté 
qu'avec une certaine répugnance ; il en a été de même en 
Russie et chez différentes nations du nord de TAsie. 

On mange l'anguille fraîche , salée ou marinée. 

Les anciens avaient en grande estime les anguilles 
que l'on préparait sur les lacs de la Macédoine ; et , au 
moyen âge , les anguilles salées étaient une branche im- 
portante de commerce en Angleterre , en^Hollande et en 
Danemark. Dans quelques départements de France, et 
parculièrement dans- le département d'IUe-et-Vilaine, 
lorsque les pêches d'anguilles sont très -considérables, 
surtout au moment des crues ou des inondations, on 
empile ces poissons dans des barriques en les alitant 
avec des couches alternes de sel de cuisine; on ferme 
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soigneusement la barrique, et le poisson s'y conserve 
pendant tout Thiver, dans une espèce de saumure. Les 
habitants de la campagne aiment beaucoup ces conserves; 
pour en faire usage, ils coupent Tanguille par tronçons, 
et la font cuire ou rôtir sur des charbons. 

On pourrait, à Taide de la montée (alevin d'anguille), 
obtenir, en peu de temps et à peu de frais , dans les eaux 
de la France, des quantités considérables d'anguilles 
comestibles ; et si l'on suivait cette pratique de salaison 
à la fois très-simple et très-peu coûteuse , on arriverait 
à répandre , sur toute la surface de la France , un ali- 
ment agréable , sain et substantiel que les habitants de 
la campagne , et les classes ouvrières des grands centres 
• de population , pourraient se procurer à bas prix et en 
toutç saison , notamment aux époques où il y a pénurie 
de légumes et renchérissement des denrées alimentaires. 

Il serait très-important d'avoir le franc-salé , c'est-à- 
dire la faculté de préparer l'anguille avec du sel affranchi 
des droits. Cette branche d'industrie prendrait alors un 
très-grand développement , et pourrait livrer les produits 
à très-bon marché. 

Les habitants des rives de nos grands cours d'eau font, 
à l'époque de la montée , une très-grande consommation 
de jeunes anguilles. En général, on les fait préalable- 
ment bouillir dans l'eau pour les manger soit en omelette, 
soit en salade avec du vinaigre ; et l'eau sert ensuite à 
faire la soupe. On en prépare aussi en salaisons. 

En raison de son organisation, l'anguille peut être 
conservée assez longtemps en vie hors de l'eau; aussi, 
quand les distances à parcourir ne sont pas trop con- 
sidérables , on transporte ce poisson soit dans des sacs 
mouillés, soit dans des paniers plats garnis d'herbes 
fraîches. C'est ce dernier mode que l'on emploie depuis 
très-longtemps déjà pour le transport de la montée, 

La peau des anguilles dépouillées est très-tenace; on 
l'emploie à divers usages. Dans la Tartarie, on s'en sert, 
après l'avoir huilée , pour tenir lieu de verres aux fenêtres. 
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Sur la lagune de Comacchio (bords de l'Adriatique), 
où Tanguille est Tobjel d'une pêche et d\in commerce im- 
portants , outre le poisson que l'on consomme dans le pays 
même , on en expédie encore une très-grande quantité. 

L'exportation comprend le poisson vivant et le poisson 
mort et préparé : 

1® Anguilles vivantes, — On les transporte , par eau , 
dans des barques fermées [marottes ou burchi, dans la 
localité) qui ont beaucoup d'analogie avec les viviers flot- 
tants de nos pêcheurs ; on les nomme boutiques ou bas- 
cules sur nos rivières et nos canaux , et serves dans les 
provinces méridionales. La marotte est percée de trous , 
de manière à mettre constamment le poisson en commu- 
nication avec l'eau. Celles qui mesurent environ treize 
à quatorze mètres de long, et trois mètres et demi à 
quatre mètres de large , transportent facilement de neuf 
mille cinq cents à dix mille kilogrammes d'anguilles. 
Pour ne point encombrer les marchés et avilir les prix 
de vente , on laisse une portion des anguilles dans des 
barques servant de réserves , ou bien on les dépose dans 
des réservoirs bu bassins placés à l'abri de la gelée , et 
assez généralement creusés dans des celliers et des caves 
où on les conserve pour ne les livrer à la consommation 
que pendant la durée du carême , dans les conditions les 
plus favorables à la vente. 

2^ Anguilles préparées, — Le poisson qui a subi une 
préparation convenable , et qui est empilé dans des ba- 
rils , peut se conserver très-longtemps , et , dès lors , se 
transporter à des distances très-éloignées. Les conserves 
faites à Comacchio pénètrent dans toutes les parties de 
l'Italie, et même en Allemagne et en Russie. La consom- 
mation des villes de Prague , de Vienne et de Varsovie 
s'élève, chaque année, à plus de mille barils. Le prix 
d'un baril d'un poids moyen de soixante-neuf kilo- 
grammes est, à Comacchio, djenviron 97 francs en pre- 
mière qualité, 86 francs en deuxième, 76 francs en troi- 
sième, et de 65 à 70 francs en quatrième. 

s 
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Avant d*être mise en baril, Tanguille subit diverses 
préparations que nous indiquerons ici sommairement. 

Poisson salé ou salaison ordinaire. — Elle s'effectue 
dans une fosse de forme quadrangulaire dont le fond et 
les parois sont soigneusement pavés, de manière à ne 
pas livrer passage au liquide qui se forme. On commence 
par étendre au fond une couche de sel gris; puis on 
forme des lits successifs d'anguilles bien étendus et bien 
serrés les uns contre les autres ; chaque lit est recouvert 
d'une couche de sel. Quand le tas ou la masse a atteint la 
partie supérieure de la fosse, on la recouvre d'un plan- 
cher de bois sur lequel on place des poids pour augmen- 
ter la pression, et laisser le moins de vides possible dans 
la masse. En contact avec la matière humide des an- 
guilles , le sel se dissout et forme une saumure qui pénè- 
tre complètement les chairs , dépose à leur surface une 
légère couche terreuse qui, plus tard, tout en contri- 
buant à préserver le poisson de l'action destructive des 
agents extérieurs , le maintient dans un état convenable 
de fraîcheur. La saumure surabondante s'écoule, par une 
légère pente ménagée au fond de la fosse , dans un ré- 
servoir ou récipient pour être utilisée à d'autres usages. 
Au bout d'une quinzaine de jours, la pénétration est 
généralement assez complète pour permettre de démonter 
la meule et de mettre les anguilles en barils. 

Anguille marinée, — Avant de mariner l'anguille , on 
lui fait subir un certain degré de cuisson. A cet effet , on 
commence par abattre, la tête et la queue , puis on dé- 
coupe le corps des plus grosses en tronçons à peu près 
^aux , qu'on entaille légèrement pour faciliter la mise 
en broche; le corps des anguilles moins fortes est em- 
broché en entier, après avoir reçu quelques entailles qui 
permettent de la replier en forme de zigzag. Quand les 
iDroches sont garnies , on les expose à l'action d'un feu vif 
et soutenu. La graisse qui s'écoule pendant la cuisson est 
recueillie pour servir à différents usages , et particulière- 
ment à l'éclairage des bâtiments et à la friture des an- 
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guilles qui, en rajson de leurs faibles dimensions, ne 
sont point embrochées ; on les fait frire dans de grandes 
poêles remplies d'un mélange de graisse et d'huile d'o- 
live. Les anguilles rôties ou frites sont déposées sur des 
corbeilles où elles se refroidissent et s'égouttent; puis 
on les empile dans les barils en laissant le moins de vide 
possible , ainsi que cela se pratique pour le hareng , et on 
arrose avec un mélange de sel et de vinaigre. Pour les 
plus grosses anguilles, le mélange est formé de cin- 
quante-sept kilogrammes de vinaigre très-fort , et de six 
kilogrammes de sel gris; pour celles de moindres dimen- 
sions , le sel est en plus petite quantité , et le vinaigre un 
peu moins fort. Les grands barils sont de véritables ton- 
neaux et contiennent environ cinquante à soixante-cinq 
kilogrammes d'anguilles marines ; les petits barils son! 
en cône tronqué , et rappellent parfaitement nos barils de 
harengs marines. 

Anguille fumée ou mieux séchée. — Avant de faire 
sécher l'anguille , on procède à une salaison par immer- 
sion; à cet effet, on jette les anguilles vivantes dans la 
liqueur salée que l'on a recueillie au bas de la meule 
dont il a été précédemment question pour la préparation 
du poisson salé ; l'anguille se pénètre ^insi de la liqueur 
conservatrice beaucoup plus complètement que si elle 
n'était pas en vie ; c'est la raison pour laquelle ce pro- 
cédé , à la fois cruel et barbare , est encore en usage de 
nos jours ! Après la sortie du bain , on lave le poisson 
à l'eau tiède , et on le suspend au plafond d'une chambre 
chauffée. Cette dessiccation fait prendre à l'anguille une 
teinte bronzée qui lui a valu le nom de fumée, dési- 
gnation impropre, mais consacrée par l'usage, puisque 
la fumée n'intervient en aucune manière dans ce mode 
de préparation. Afin de ne pas laisser ces anguilles durcir 
à la sécheresse , ou rancir à l'humidité , on les garnit de 
paille , et , le plus souvent , on les empile dans des caisses 
qui servent plus tard à leur exportation. 

Les moyens employés pour la pêche des anguilles sont 
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très-variés; les plus usités sont les suivants : pêche à la 
main , à la fouane , à la ligne , à la nasse , aux filets , au 
râteau ou herse de fer, au moyen de barrages {bour- 
dignes, labyrinthes, anguillères, etc.). 

On récolte les jeunes anguilles (montées, civelles, 
bouirons) , soit avec des fascines de bois et des bottes de 
joncs, soit avec une poche de toile ou un tamis fixé au 
bout d'une longue perche, soit avec des nasses dites 
bouironnières dans le Midi. 

Pour les anguilles devenues plus fortes, et ayant atteint 
à peu près la grosseur du doigt , on emploie , particulière- 
ment en Anjou et en Vendée , un mode de pêcher très- 
amusant, mais très -destructeur, c'est la pêche à la 
vermëe ou vremëe. Pour y procéder, on récolte préala- 
blement une grande quantité de lombrics (vers déterre); 
on les enfile, dans toute leur longueur, avec une aiguille 
longue et fine , munie d'un fil très-fort et long d'un mètre 
et demi environ; quand ce fil est complètement couvert 
de vers, on en forme une pelotte en le roulant sur lui- 
même; puis on attache ce peloton à une ficelle fixée à 
l'extrémité d'une perche ou d'un léger bâton. Le pêcheur 
posté sur la rive, ou mieux encore dans un bateau, 
plonge la vermée dans l'eau. Les jeunes anguilles, quand 
l'emplacement est bien choisi , ne tardent pas à se jeter 
sur le peloton ; à la deuxième ou troisième secousse , ou 
bien à des intervalles assez courts , on retire lentement 
la vermée; le poisson, étant très-avide de cet appât et 
ayant d'ailleurs la bouche garnie de très -fines dents , ne 
lâche pas facilement prise , et vient tomber aux pieds du 
pêcheur. Il faut toutefois donner un coup de main assez 
rapide; car, une fois hors de l'eau, l'anguille se détache 
souvent très-brusquement. Les moments les plus favo- 
rables sont les soirées et les nuits d'été , surtout quand le 
temps est orageux ou changeant. 

Dans les étangs d'eau douce, la pêche de l'anguille est 
souvent fort difficile , surtout quand elle a lieu pendant 
la froide saison, en mettant ces amas^d'eau à sec; car 



Digiti 



zedby Google 



POISSONS 173 

alors Tanguille s'enfonce dans la vase. Pour la faire 
sortir, on est obligé de marcher sur la vase et de la 
piétiner; mais ce moyen n*est pas toujours praticable 
quand la vase est .épaisse et peu consistante. En hiver, il 
faut attendre une légère gelée , qui agit assez efficacement 
sur le poisson envasé pour le faire sortir de sa retraite. 

Dans les fleuves et les rivières , et dans les étangs ou 
lagunes du littoral de nos mers , la pêche des anguilles 
est généralement abondante par les crues et les inon- 
dations. 

Presque toutes les anguilles restent cachées pendant le 
jour, et ne sortent de leurs retraites que pendant la nuit; 
il faut même qu'il n'y ait pas de lune, et que le ciel soit 
sombre et couvert. Pour faire une pêche abondante, il 
faut , outre l'obscurité la plus* complète , un temps ora- 
geux , la pluie , le tonnerre , et , sur le littoral , le vent des 
mers. On prend ce poisson souvent en quantité prodi- 
gieuse, en octobre et novembre, quand il quitte les eaux 
douces et les lagunes pour gagner la mer. 

Pêche au moyen de barrages. — On barre avec des 
claies de roseaux toute la largeur des tranchées , canaux 
ou fossés qui mettent les anses , les étangs et les lagunes 
en communication avec la mer; à l'intérieur de ces bar- 
rages on établit des chambres ou tours , dont l'ouverture 
reste entre-bâillée. Les anguilles, incitées soit par les 
influences atmosphériques , soit par des courants habile- 
ment dirigés , cherchent à quitter les eaux du littoral et 
à regagner la mer; elles pénètrent alors dans les com- 
partiments du barrage , et entrent dans les chambres où 
elles s'accumulent quelquefois au point de former une 
masse qui dépasse le niveau de l'eau. C'est dans ces pri- 
sons, d'où elles ne peuvent s'échapper, que les pêcheurs 
vont les prendre avec des troubles et des paniers. Sur la 
lagune de Comacchio, où la pêche des anguilles atteint 
presque toujours d'énormes proportions, on dépose le 
poisson dans des paniers ronds .ou corbeilles d'osier (6br- 
gazzi) à ouverture étroite et fermée par un couvercle à 
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cadenas ; pour y introdiiire les anguilles vivantes sans 
les blesser, on enlève le couvercle, et Ton met dans 
rouverture un entonnoir de toile ayant environ un mètre 
trente centimètres de longueur; quand une corbeille est 
à peu près pleine , on retire Tentonnoir, et Ton ferme le 
couvercle; chaque corbeille est ensuite suspendue à un 
cable fixé à de forts poteaux , de manière à rester presque 
complètement immergée. L'anguille s'y conserve en bon 
état jusqu'au moment de la vente ou de sa préparation 
dans l'intérieur de la lagune. Chaque corbeille contient 
à peu près trois cent vingt kilogrammes d'anguilles. 

La pêche est plus ou moins importante selon les années 
et les saisons; mais' elle est toujours considérable à Vau- 
tomne. J'ai vu prendre , par les plus mauvais temps de 
cette saison , sur le littoral de la Méditerranée , des quan- 
tités énormes d'anguilles. Dans là lagune de Comacchio, 
l'on a péché plus de trois cent vingt mille kilogrammes 
de poisson dont l'anguille formait la majeure partie, et 
au moins soixante-quatre mille cinq cents kilogrammes 
d'anguilles dans un seul bassin; cette pêche eut heu 
pendant une nuit du mois d'octobre 1697. En une seule 
nuit d'octobre 1792, on a pris plus de six mille quatre 
cents kilogrammes dans un bassin de soixante milles de 
circonférence; et, quelques années auparavant, on avait 
fait , dans le même bassin et en ane seule nuit , une pre- 
mière pêche de neuf mille six cents kilogrammes et une 
autre de vingt mille kilogrammes. 

Les appareils de barrage employés pour la pêche des 
anguilles sont connus, dans nos provinces méridionales, 
sous le nom de bourdigue ou bordigue, et sur les bords 
de l'Adriatique sous celui de labyrinthe. 

La pêche aux anguilles s'opère aussi à la faveur de 
barrages. On établît, aux déversoirs ou aux vannes des 
moulins , forges et autres usines , des planchers inclinés 
ou de longues caisses à claire-voie qui font subir à l'eau 
une espèce de criblage; le poisson entraîné par l'eau ou 
se laissant aller au courant, tombe dans ces appareils où 
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il reste emprisonné. Ce mode de pêche est très-destruc- 
teur, surtout au moment des crues et des inondations. 
J'ai vu , en différentes circonstances , des meuniers établis 
sur de petits cours d'eau prendre, en une seule nuit, 
dans une anguillère , plus de cent anguilles d'assez fortes 
dimensions. Quand la claire-voie est serrée, l'appareil 
retient même les plus petits poissons, et devient alors 
une cause puissante de destruction et de dépeuplement. 

Les filets à mailles étroites et les nasses à brins serrés 
sont aussi des engins très-destructeurs. On prenait au- 
trefois dans la saison convenable , en une seule journée 
et avec un seul filet, plus de soixante mille anguilles à 
l'embouchure de la Seine, de la Loire, de la Garonne. 
Aujourd'hui , ces pêches ne se renouvellent plus , parce 
que les pêcheurs ont abusé de l'emploi de filetp appelés 
senne-drue ou dranguet-dru, 

lïL Esturgeon. — Les espèces d'Europe sont au 
nombre de quatre, savoir : l'esturgeon commun [aci- 
penser sturio), le strelet [acipenser rhutenus)^ le scherg 
[acipenser stellatus), le haûsen [acipenser huso). 

Dans les parties méridionales de la France , l'esturgeon 
commun s'appelle estourgeon , esiioum, sturion, créac; 
en anglais, sturgeon; en allemand, stœr; en italien, 
sturione; en espagnol, sollo, esturion. 

Ce poisson fut connu des Grecs. A une époque très-re- 
culée , on le péchait dans le Pont-Euxin et dans le vaste 
lac de Gorocondame. Plusieurs forts avaient été bâtis et 
garnis de soldats chargés de surveiller la pêche de l'es- 
turgeon et de quelques autres grands poissons. Il figure 
sur les médailles de plusieurs villes de la Grèce , et sur 
des médailles anciennes frappées en Espagne. 

Les Romains le faisaient venir des contrées du nord-est 
de l'Europe; c'était chez eux un poisson rare qu'on ser- 
vait sur la table des empereurs au son des instruments. 

En Suède , l'esturgeon appartenait au roi ; en Nor- 
mandie, il fut réservé aux anciens ducs, qui plus tard 
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en firent des concessions aux seigneurs territoriaux des 
fiefs baignés par la mer ou situés à l'embouchure des 
fleuves. Les seigneurs, à leur tour, se dépouillèrent de 
ce privilège en faveur de quelques églises , ainsi qu'on le 
voit par des actes des xi®, xii® et xiii® siècles. Le même 
privilège existait dans d'autres parties de la France, 
ainsi qu'en Angleterre , en Prusse , en Espagne , en Por- 
tugal et en Italie. 

Les esturgeons habitent l'océan Atlantique , la Médi- 
terranée, la mer Rouge, la mer Caspienne, la mer Noire 
et la Baltique. Au prifttemps ils remontent, par bandes 
plus ou moins nombreuses , les grands fleuves tels que le 
Volga, le Don, le Danube, l'Oder, l'Elbe, le Pô, etc., 
pour y frayer. L'esturgeon commun est l'espèce répandue 
à la fois dans la mer du Nord , l'Océan et la Méditer- 
ranée ; il était très-abondant dans presque tous les fleuves 
de la France , et dans leurs principaux affluents ; aujour- 
d'hui on ne le pêche qu'accidentellement dans la Gi- 
ronde , le Rhône, le Rhin, la Loire et la Seine. Le hausen 
ou huso , qui est l'espèce la plus grande , ne se trouve pas 
<lans les rivières de France ; il habite la mer Caspienne , 
la mer Noire et les grands fleuves qui versent leurs eaux 
dans les mers. 

Ces poissons atteignent des dimensions considérables ; 
le huso a souvent une taille de sept à huit mètres , et un 
poids d'environ sept cents kilogrammes; l'esturgeon 
commun parvient quelquefois à la taille de cinq à six 
mètres; mais, sur nos marchés, il est rare de voir des 
individus dépassant deux mètres à deux mètres cin- 
<(uante de long. 

Dans les lacs et les grands fleuves de l'Amérique , les 
esturgeons étaient autrefois tellement abondants que les 
Indiens les tuaient à coups de flèche. Bien qu'on en ait 
détruit beaucoup , leur pêche est encore aujourd'hui très- 
facile et très-productive. En Europe, c'est sur les côtes 
septentrionales de la mer Caspienne , et dans les fleuves 
qui se jettent dans cette mer et dans la mer Noire, que les 
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esturgeons sont le plus abondants. Dans le Volga et dans 
rOural, leur pêche occupe un très-grand nombre de 
bras ; on les prend dans des pièges d'une structure par- 
ticulière; dans certaines contrées , on tend de grands filets 
qui occupent toute la largeur d'un fleuve; puis les pê- 
cheurs , montés sur des barques , chassent l'esturgeon 
vers ces filets. Dès que son museau touche la maille , le 
poisson s'arrête et se tient immobile comme un cheval au 
râtelier; alors les pêcheurs viennent le harponner. 




Esturgeon. 

La chair de l'esturgeon commun est excellente; celle 
du strelet est encore plus délicate; aussi le roi Frédé- 
ric I®^ de Suède avait pris soin de le faire multiplier dans 
les lacs de ses états , et Frédéric II de Prusse l'avait in- 
troduit en Poméranie et dans la marche de Brandebourg; 
celle du scherg et du huso est beaucoup moins estimée. 
Cette chair se mange fraîche , sechée ou marinée. On re- 
cherche aussi la laite , qui pèse quelquefois jusqu'à cin- 
quante kilogrammes , et surtout les œufs , dont on fait Ir 
caviar. Les habitants de la Russie méridionale emploient 
la graisse en place de beurre et d'huile ; ils se servent des 
parties minces et diaphanes de la peau pour garnir leurs 
fenêtres , et de la partie la plus épaisse , comme de cuir, 
pour se faire des chaussures. Enfin , c'est avec la vessie 
natatoire que se fabrique la colle dite colle de poisson ou 
ichihyocolle. 

Le caviar, aujourd'hui répandu dans toute l'Europe, 
n'est guère d'un usage général qu'en Russie et en Tur- 
quie. On le prépare avec les œufs de plusieurs espèces 
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de poissons , mais principalement avec ceux de Testur- 
geon. Il en existe deux sortes : le caviar ordinaire et le 
caviar comprimé. On fabrique le premier en faisant ma- 
riner simplement les œufs dans le vinaigre ; on l'expédie 
ensuite en masses considérables, dans des vaisseaux 
quelconques qu'on décharge sur les marchés , et qu'on 
débite aux acheteurs en coupant dans le tas. Le caviar 
comprimé est soumis à une forte pression et enfermé dans 
des tonneaux ou des barils. Les œufs ont été préalable- 
ment mis dans une saumure, puis égouttés et séchés. Le 
caviar est un mets d'origine russe assez répandu dans 
quelques parties de l'Allemagne et de l'Italie, mais peu 
recherché en Angleterre et en France. Pour les Russes 
et les Orientaux, c'est un régal dont ils ne se lassent 
pas. Aussi le caviar est-il , pour plusieurs villes de l'em- 
pire moscovite, et notamment pour Astrakhan, l'objet 
d'un immense commerce d'exportation ; ce commerce se 
fait sur la mer Caspienne, et sur le Volga et ses affluents. 
On en expédie de trente à quarante mille pounds par an, 
des ports de la Russie méridionale, principalement de 
Taganrog. 

La colle de poisson se prépare avec les vessies nata- 
toires de certains poissons, principalement du huso ou 
grand esturgeon, et de l'esturgeon commun. On ajoute 
quelquefois aux vessies la peau , l'estomac , les intestins 
et les nageoires ; mais alors le produit est de moins bonne 
qualité. On fait tremper les vessies dans l'eau , on les dé- 
barrasse avec soin de leurs membranes extérieures et du 
sang qui les salit, on les comprime dans des sacs de 
toile , et on les ramollit avec les mains. On les roule en- 
'suite en cordons auxquels on donne la forme de lyres, 
de cœurs , de cordons ou tortillons , etc. , ou bien on les 
façonne en feuilles ou en tablettes ordinairement très- 
minces. La bonne colle de poisson est d'un blanc légère- 
ment jaunâtre, demi-transparente, tenace, fibreuse, ino- 
dore, douée d'une saveur fade; elle est soluble sans résidu 
dans l'eau bouillante , se prend en gelée par le refroidis- 
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sèment, et solidifie alors de trente à quarante fois son 
poids d'eau. La colle de Russie , la plus estimée et la plus 
chère, se vend jusqu'à 45 francs le kilo; elle est en lyres 
et en cœurs. On en fabrique aussi en Hollande , en Alle- 
magne , en Angleterre et même en France où Ton reçoit 
des vessies natatoires non préparées. Elle sert à donner 
aux étoffes et aux rubans de la consistance et du lustre, 
à apprêter certains tissus qui doivent se maintenir roides, 
et à confectionner des fleurs artificielles , et des taffetas 
agglutinatifs , tels que le taffetas d'Angleterre; à prépa- 
rer des gelées alimentaires , à clarifier les vins , la bière , 
les sirops , etc. ; à fabriquer la colle à bouche , à raccom- 
moder la porcelaine et les cristaux. On importe annuelle- 
ment en France environ treize mille huit cents kilo- 
grammes de colle de poisson , représentant une valeur 
d'à peu près 485,000 francs. 

L'esturgeon est un poisson dont la taille est considéra- 
ble, la chair excellente, et dont toutes les parties sont uti- 
lisées; il fournirait en France d'importantes ressourcés 
pour l'alimentation et l'industrie , si l'on s'occupait sé- 
rieusement de sa propagation , de manière à ramener 
dans nos fleuves, l'abondance des siècles passés. 

IV. Alose. — Ce poisson est connu en France sous les 
noms A' alose, finie; à Bordeaux, coulac; à Marseille, 
halachia; en Provence, alasaoù; dans plusieurs parties 
du Midi, cola, alouze; en Alsace, ^tnayfisch, parce que 
ce poisson y paraît au mois de mai; à Quillebœuf, on 
désigne les petites aloses sous le nom d'œillets. 

En Angleterre, shad, traite-shad , allice-shad; en 
Allemagne, aise, gold-fisch, hrisling , sildinger, sa/r- 
délier; en basse Allemagne , mayfisch ; en Suède , stad- 
sill; en Espagne, sàboga; en Italie, agone; sur le lac 
Majeur, agone, cioppa, sardella. 

L'alose est , comme le saumon , la lamproie et l'estur- 
geon , un poisson migrateur et alternatif, c'est-à-dire pas- 
sant de la mer dans les eaux douces, et réciproquement. 
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Elle ressemble beaucoup au hareng, qui, lui aussi, 
appartient à la famille des clupéides; elle a, pour carac- 
tères principaux un corps comprimé latéralement, un 
ventre tranchant dentelé en scie, une bouche fendue 
jusqu'en arrière des yeux et garnie de dents serrées et 
très-fines. 

Chaque année, nos cours d'eau qui communiquent 
avec la mer sont fréquentés par deux espèces d'alose: 
l® l'alose commune [alosa vulgaris), et 2** l'alose finie 
[alosa finta). On les confond souvent entre elles : cepen- 
dant la finte se distingue de la première par une forme 
l)lus allongée , par des dents plus fortes et par des taches 
noires le long des flancs ; d'ailleurs , elle ne remonte les 
cours d'eau que quelques semaines après l'alose com- 
mune, et n'atteint jamais de fortes dimensions; enfin 
sa chair présente une grande quantité de petites arêtes 
qui en déprécient la valeur. 

L'alose habite les mers du Nord et la Méditerranée; au 
printemps, et souvent même dès la fin de février, elle 
quitte la mer pour entrer dans les eaux douces; on la voit, 
à cette époque , remonter dans les principaux cours d'eau 
de la France, tels que la Gironde, la Loire, la Meuse, le 
Rhin , le Rhône, la Seine , la Somme, etc. En Espagne, 
elle est très -abondante dans les eaux du Guadalquivir; 
plusieurs villes riveraines de ce fleuve l'ont fait figurer 
sur leurs médailles comme un symbole des abondants 
produits de sa pêche. 

L'alose remonte dans les eaux douces pour y frayer, 
et, dans ce but, elle pénètre souvent en troupes considé- 
rables dans les affluents des fleuves et des rivières, en 
évitant ceux dont les eaux trop froides seraient défavo- 
rables à sa ponte. Au confluent de l'Ill avec le Rhin, au 
village de Vanzenau, on voit, au mois de mai, des 
bancs d'alose tellement épais que les riverains pèchent 
ce poisson avec de simples pincettes de bois. 

L'alose fraie généralement en mai et juin par groupes 
ou en bandes très-nombreuses , et fait, comme la carpe. 
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un bruit qui s'entend de fort loin; elle multiplie beaucoup. 
Après la fraie , on voit des aloses amaigries et exténuées, 
qui , n'ayant plus la force de nager, se laissent emporter 
par le courant , couchées sur le dos ; quelquefois même 
elles meurent après avoir frayé. 

Ce poisson multiplie beaucoup ; mais sa puissance 
pour surmonter les obstacles étant bien inférieure à celle 
du saumon , il ne franchit ni les cascades , ni les chutes 
d'eau un peu fortes , ni les courants très-rapides , et ne 
peut pas , dès lors , toujours pénétrer dans les endroits 
convenables à sa ponte. La reproduction devient ainsi 
impossible, ou du moins bien insuffisante. J'ai, depuis 




Âlose. 

longtemps déjà , fait connaître ces circonstances qui por- 
tent un préjudice considérable soit aux riverains soit à la 
consommation générale, et j'ai demandé avec instance 
que les barrages naturels ou artificiels soient améliorés 
ou modifiés dans les cours d'eau fréquentés par les 
aloses. 

En août et septembre , on trouve dans la plupart de nos 
cours d'eau , des légions de jolis petits poissons argentés , 
ayant de six à huit centimètres de longueur, qui suivent 
le courant; on ne saurait trop les protéger et les défendre 
contre les atteintes des pêcheurs ; car, c'est le fretin de 
l'alose qui descend à la mer et qui , au printemps suivant, 
reviendra à l'état de poisson adulte. 

L'alose parvient à la longueur d'un mètre environ et 
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au poids de deux à trois kilogrammes; ces dimensions 
et sa ressemblance avec le hareng, lui ont fait donner, 
dans quelques localités , le nom de roi ou de mère des 
harengs, 

La pêche de ce poisson est souvent très-abondante 
pendant la période de la remonte, en mars, avril et mai, 
notamment dans les anses et les baies , et , en général , 
dans les eaux tranquilles; elle se fait avec des lignes, des 
nasses et des filets , particulièrement avec les sennes 
nommées alosières ou alosiers. 

Les aloses prises en mer sont bien moins estimées que 
celles pêchées , au printemps , dans les cours d'eau ; les 
premières sont toujours les plus grandes, les plus grasses 
et les mieux nourries; en juin et juillet, quand elles ont 
frayé, il faut s'abstenir de manger ce poisson qui ne 
donne plus alors qu'un aliment de mauvaise qualité. 

V. Anchois. — U anchois vulgaire [engraulis encrasi- 
cholus, clùpea encrasicholus) n'est généralement connu 
qu'à l'état de conserves. 

Le nom grec encrasicholus (qui a le fiel dans la tête) 
paraît avoir été donné à ce poisson parce qu'on croyait 
anciennement que les parties amères étaient contenues 
dans la tête. Cette croyance existe encore aujourd'hui; 
car les pêcheurs ont le soin d'arracher la tête ; on enlève 
en même temps le foie et le fiel. 

Les pêcheurs de la Manche l'appellent goulu , parce 
qu'il avale tout ce qu'il peut prendre. 
' En Provence, on le nomme anchoyo; en Espagne, 
anchoa, roqueron; en Italie, amplova , amplovetta, 
amplovines; en Crimée, chamsa; à Malte, sacella; en 
Angleterre, sprat; en Allemagne et en Suède, ansjovis, 
anjovis; en Danemark , bykling ou moderlose; au Groen- 
land, saviliunsak; enfin c'est le lycostomus balticus de 
Schœneveld. 

Ce genre comprend un assez grand nombre d'espèces 
des côtes d'Amérique , du Malabar et de Coromandel. 
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Ce poisson est communément plus petit que la sardine ; 
1 n'a généralement que huit centimètres environ de lon- 
gueur, et ne dépasse guère dix à quatorze centimètres ; 
il a beaucoup de traits de ressemblance , quant aux ca- 
ractères et aux mœurs , avec les harengs , les aloses et 
les sardines. Dans Teau et en vie , il est remarquable par 
la belle couleur verdâtre du dos qui tranche nettement 
avec la teinte argentée du ventre. Après la morf , ce 
poisson prend , en peu de temps , une teinte bleuâtre qui 
passe même au bleu-noir ou très-foncé. Je suis disposé à 
croire que c'est surtout pour dissimuler cette couleur peu 
agréable à Tœil que Ton a introduit , ainsi qu'on le verra 
plus loin, de l'ocre rouge dans la saumure ou la salaison. 

Le corps est très-allongé et arrondi; l'œil est assez 
grand; la tête est remarquable par la grandeur de la 
fente des ouïes , par la saillie du museau et par l'énorme 
ouverture de la bouche; cette ouverture s'étend même au 
point de permettre à l'anchois d'avaler un poisson plus 
gros que lui^ Les dents sont fines comme des cils; les 
écailles sont tendres , minces et peu attachées à la peau ; 
on en compte quarante-huit à cinquante rangées entre 
l'ouïe et la nageoire caudale. 

Lee nageoires sont courtes et transparentes : la dor- 
sale est longue et triangulaire , et implantée à peu près 
sur le milieu de la longueur du dos; les pectorales sont 
triangulaires et présentent dans leur aisselle une très- 
longue écaille membraneuse , triangulaire et pointue ; les 
ventrales sont petites et insérées un peu en avant de la 
dorsale; V anale est peu longue et peu haute; la caudale 
est petite et fourchue. 

Comme tous les clupéides, les anchois vivent en troupes 
nombreuses. 

Ils sont très-abondants dans toutes les mers tempérées 
de l'Europe, notamment dans la Méditerranée et sur les 
côtes d'Espagne. L'anchois poché dans l'Océan , sur les 
côtes de la Manche et de la Galice , est plus gros que celui 
de la Méditerranée; mais il est moins délicat. 
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Ce petit poisson , qui comprend un grand nombre d'es- 
pèces, est d'ailleurs assez répandu sur la surface du 
globe. 

L'anchois avale tout ce qu'il .peut prendre; malgré sa 
petite taille , mais grâce à l'amplitude de sa bouche , il at- 
taque souvent des poissons d'assez fortes dimensions. 

Ce poisson multiplie beaucoup ; vers le printemps , il 
quitte la haute mer et se rapproche du rivage pour venir 
frayer; c'est l'époque des grandes pêches; elle varie sui- 
vant les régions , et en général de mai à juillet. 

Ses ennemis sont très-nombreux; et en raison même de 
sa petite taille et de ses habitudes de vivre en troupes con- 
sidérables , il leur offre toujours une pâture abondante et 
facile. Les marsouins , les phoques , les thons et surtout 
les gades en font une très-grande consommation, et 
poursuivent quelquefois les bancs d'anchois jusque dans 
les ports et les rades. 

Au mois d'avril 1858, un véritable convoi d'anchois est 
venu se réfugier dans la petite darse du port marchand 
de Toulon et s'échouer, pour ainsi dire , à l'embouchure 
du canal par où les eaux douces de l'Eygoutier étaient 
provisoirement déversées dans la mer. De mémoire de pê- 
cheurs , on n'avait vu un banc de poissons aussi compacte 
dans la rade, et il n'y a pas d'exemple qu'on en ait 
jamais vu se jeter ainsi , à corps perdu , à travers les na- 
vires amarrés au quai. La population, oisive et endi- 
manchée à l'occasion des fêtes de Pâques, s'est littérale- 
ment ruée vers les rives à la capture de cette masse de 
poissons argentés et frétillants. Les premiers arrivés, 
dans l'eau jusqu'à mi-jambe, les péchaient avec leurs 
mouchoirs , avec leurs chapeaux et même avec les mains, 
et presque tous en ont pris des quantités considérables. 
Quelques instants après , de vrais pêcheurs sont venus 
tendre leurs filets, et leur succès a rappelé la pêche 
miraculeuse du Nouveau Testament, c'est-à-dire les 
filets se rompant sous le poids , et les bateaux chargés 
littéralement à pleins bords. De midi à deux heures , la 



Digiti 



zedby Google 



POISSONS 187 

quantité d*anchois qui a été prise a dépassé treize cent 
cinquante kilogramriies. Dans la soirée, on en salait 
sur différents points du vieux quartier, et les marchands 
à la criée en vendaient par toutes les rues de la ville à 
quinze centimes le demi-kilogramme. 

On présume que le convoi d'anchois a été chassé dans 
la rade par les bonites et les thons , dont la poursuite n'a 
dû cesser que lorsque le fond a manqué aux puissantes 
nageoires de ces voraces habitants de la haute mer. La 
fatigue et l'effroi que les anchois ont éprouvés dans cette 
chasse meurtrière, expliquent comment leur capture a 
été si facile et si complète. 

Les anchois frais se mangent quelquefois frits ou 
grillés. On peut les manger entiers, parce qu'ils n'ont 
d'autre arête que l'épine dorsale qui étant mince et déliée 
ne peut causer aucune blessure , aucun accident. On ne 
les trouve jamais sur le marché avec la tête qui est 
supprimée au moment même de la pêche; les pêcheurs, 
et généralement les femmes et les enfants , mettent beau- 
coup d'habileté et de dextérité à arracher cette tête. 

En général , l'anchois n'est pas recherché pour les qua- 
lités qu'il présente à l'état frais ; mais on en consomme 
une énorme quantité quand il est salé ; il devient alors 
un assaisonnement des plus agréables et des plus propres 
à exciter l'appétit. 

Les anchois de Provence sont très-estimés; on en fait 
à Beaucaire un commerce considérable; tous ceux qui 
viennent de Bretagne ou d'autres localités sont vendues 
sous le nom à' anchois de Provence, 

La salaison se pratique de la manière suivante : immé- 
diatement après la pêche, on prend les poissons un à 
un , et on commence par leur arracher la tête pour enle- 
ver les intestins qui renferment le principe amer; puis, on 
les lave dans de l'eau douce ou de mer, et on les fait égout- 
ter dans des corbeilles; ensuite on les empile dans des 
barils de bois en les alitant; à cet effet,, on les range les 
uns contre les autres, le dos en haut, en répandant du 
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sel rouge entre cRaque lit ; on commence et on finît par 
une couche de sel ( mélange de cent kilogrammes de sel 
ordinaire avec un kilogramme d'ocre rouge, le tout réduit 
en poudre fine); le sel en contact avec les parties humi- 
des du poisson forme une smimure qui pénètre la chair 
et la confit. En Provence , on arrose de temps en temps 
le poisson en baril avec une saumure faite sur le feu, et 
dans laquelle on a fait réduire de petits anchois et une 
petite quantité d'ocre; l'ocre est destiné à dissimuler la 
couleur que prend Tanchois quand il est mort, et à 
donner au produit une teinte qui le fait rechercher par le 
consommateur. L'ocre rouge ou le rouge-brun ne paraît 
pas devoir communiquer au poisson aucune propriété 
particulière, et il est très-probable que Ton ne s'en sert 
que pour se conformer à un usage ancien. Les anchois 
qui n'auraient pas cette teinte rougeâtre seraient sans 
autun doute d'une vente très-difficile ou du moins peu 
avantageuse, parce qu'on ne reconnaîtrait plus en eux 
des anchois de Provence. 

Les anchois les plus recherchés dan^ la consommation 
doivent , d'ailleurs , être nouveaux , petits , blancs dessus , 
vermeils en dedans , et à dos rond ; ceux qui sont plats 
ou trop gros , eu égard à la taille ordinaire de ces petits 
poissons , ne sont que des sardines. 

Cette excellente et succulente sauce que les Grecs et 
les Latins appelaient garum, et qu'ils qualifiaient de 
très-précieuse , n'était autre chose que de petits anchois 
confits , fondus , et , pour ainsi dire , liquéfiés dans leur 
saumure. Pour la préparer, on, enlevait la queue, les 
nageoires et les arêtes , et on mettait la chair du poisson 
dans un vase exposé au soleil pendant un temps plus ou 
moins long : quand on voulait abréger la durée de la pré- 
paration, on mettait des anchois non lavés dans un plat, 
avec du vinaigre et du persil ; on exposait ensuite le plat 
sur un brasier assez vif en remuant le tout jusqu'à ce 
que les anchois fussent fondus; on nommait cette sauce 
autogarum. Les anciens se servaient .du garum et de 
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Vautogarum pour assaisonner divers poissons et quel- 
quefois môme les viandes ordinaires. 

De nos jours , l'anchois est l'objet d'une pêche impor- 
tante , particulièrement en France et en Espagne. Cette 
pêche se fait à peu près comme celle des sardines ; seule- 
ment les filets sont moins grands. Oh la pratiquait, en 
Provence , à l'embouchure de la Siague, dès l'année 1298, 
ainsi que le constate un privilège accordé au monastère 
de Lérins par Charles III , comte de Provence. 

Pêche à la rissole mobile, — Cette pêche se fait prin- 
cipalement avec un filet que les Provençaux nomment 
Hssole (ce filet a au moins soixante-cinq mètres de lon- 
gueur, et huit à neuf mètres de chute; les mailles en 
sont assez serrées pour que les anchois ne puissent les 
traverser). Pour se mettre à l'œuvre, les pêcheurs ras- 
semblent quatre bateaux ; l'un de ces bateaux qui porte 
le filet (bateau risselier) est monté par quatre à cinq- 
hommes; les trois autres ne sçnt montés que par deux 
ou trois hommes. Ces derniers bateaux ont , à l'une de 
leurs extrémités , un farillon ou un réchaud dans lequel 
on fait un feu clair de pin gras : on les nomme fastiers. 
Ces fastiers sortent au commencement de la nuit , et vont 
se placer sur les fonds , à une ou deux lieues de la côte , 
où l'on croit trouver plus de poissons, et se tiennent à 
deux portées de fusil les unes des autres. Les anchois 
attirés par la lumière s'approchent du fastier; dès que les 
pêcheurs reconnaissent que le rassemblement est nom- 
breux, ils font un signal au rissolier qui est resté à une 
petite distance; ce dernier se rapproche avec précaution, 
et met le filet à l'eau de manière à entourer le fastier et 
à envelopper le mieux possible tout le groupe des pois- 
sons. Quand celte manœuvre est terminée, le fastier 
plonge son réchaud dans l'eau pour éteindre brusque- 
ment le feu ; alors les poissons effrayés fuient en désordre 
et vont se jeter dans le filet , où ils se maillent. Pour aug- 
menter le désordre et le trouble , les pêcheurs du fastier 
agitent bruyamment les pieds et battent l'eau. Quand les 
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poissons paraissent être complètement maillés , les pêcheurs 
du rissolier retirent le filet dans leur bateau et récoltent 
le poisson. Ils se rendent ensuite vers un autre fastier 
qui a donné le signal pour opérer la même manœuvre; 
ils travaillent ainsi tant que la nuit reste suffisamment 
obscure. On pratique ordinairement cette pêche depuis le 
mois d'avril jusqu'au mois de juillet, et seulement par 
les nuits sans lune et obscures. 

Pêche à la rissole fixe, — On fait aussi la pêche des 
anchois avec une rissole qui reste fixe ou stationnaire. 
Dans ce cas , le rissolier ne vient pas chercher le poisson 
qui a été rassemblé par le fastier; mais c'est ce dernier 
qui amène le poisson dans le filet tendu sur une station 
convenable. 

Pêche de VEscaut. — Sur les côtes de Zélande , à l'em- 
bouchure de l'Escaut, on pratique la pêche vers le mois 
de mai. A cet effet, on prépare avec des roseaux des es- 
pèces d'entonnoirs à l'extrémité desquels on ajuste un 
fllet à manche dont la pointe est tendue par une corde 
fixée à un fort piquet. Cette opération se fait à mer basse; 
quand la marée s'est retirée , le fllet se trouve quelque- 
fois rempli d'anchois ; on se hâte de les en tirer et de les 
transporter au lieu où on les prépare. 

Le commerce des anchois était autrefois très-considé- 
rable dans plusieurs villes du littoral de la France; à 
Vannes et à Quimper, on en préparait annuellement 
douze à quinze mille barils dans chacune de ces villes. 

yi. Sardine. — La sardine (alausa pilchardus; du- 
pea spratus) est désignée sous le nom de célérin ou 
célan sur les côtes de Normandie et de Picardie, cra- 
deau et haranguet dans quelques parties du N.-O. de 
la France , harengs de Bergues sur plusieur& marchés , 
royan à Bordeaux , pilchard en Angleterre , garvock en 
Ecosse , breitling en Prusse , kûllosiklud en Livonie. 

Elle est plus petite que le hareng ; mais elle a avec ce 
poisson les plus grands rapports de forme , de moeurs et 



Digiti 



zedby Google 



POISSONS 191 

de qualités. Soii corps est médiocrement allongé ; son dos 
arrondi et épais ; son ventre mince , tranchant et dentelé 
dans toute la longueur, depuis la gorge jusqu'à Tanus ; 
le bout de son museau est pointu. 

La sardine habile TOcéan et la Méditerranée ; elle s'y 
tient dans les parties profondes, et ne s'approche des 
côtes qu'à certaines époques de l'année. On a fait beau- 
coup de conjectures sur ces apparitions , comme on en a 
fait sur celles des harengs ; mais il est très-probable que 
ces poissons restent une grande partie de l'année dans 
les profondeurs, où ils trouvent de bons abris et une tem- 
pérature à peu près constante , et qu'ils ne les quittent 
que pour satisfaire les exigences de leur voracité ou pour 
frayer dans des conditions convenables. Ils s'avancent 
alors vers les rivages en troupes si nombreuses , que la 
pêche en ,est souvent très -abondante ; sur les côtes 
d'Angleterre, on en a pris assez fréquemment plus de 
cent cinquante mille d'un coup de filet ; sur la côte de 
Hollande, en juin 1859, les chaloupes en apportaient 
chaque jour, à VoUenkoven , un million et demi à deux 
millions. 

La taille ordinaire de la sardine est de quatorze à 
seize centimètres; elle ne dépasse guère vingt-cinq cen- 
timètres. Sa chair, à l'état frais , est bien plus agréable 
au goût que celle du hareng; mais il n'y a que les habi- 
tants des bords de la mer qui puissent la manger fraîche. 
La petite sardine de Provence et du Bordelais , particu- 
lièrement celle de Royan , a une chair d'un goût exquis , 
à ce point que les Bordelais lui donnent le nom de royan , 
et ne veulent pas admettre que ce soit une sardine. 

La sardine fraîche, dans toute l'acception du mot, est 
un mets de luxe , si on la compare au hareng et au ma- 
quereau. Ce poisson est si délicat qu'il ne peut se con- 
server frais pendant plusieurs heures, et qu'il ne sup- 
porterait aucun transport sans avoir subi une salaison 
plus ou moins complète. Les villes, même très- voisines 
des lieux de pêche , reçoivent , sous le nom de sardines 
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fraîches , du poisson péché dans la journée précédente et 
qui a déjà été saupoudré avec du sel blanc de table. 

M. Oriolle , de Nantes , a tenté une expérience pour faire 
arriver toute fraîche à Paris la sardine pêchée le matin 
dans la baie de Groix, livrée à Port-Malo, près de 
Port-Louis, et expédiée de Lorient par un train express. 
L'essentiel était d'avoir un moyen de conservation telle- 
ment parfait et sûr, que ce poisson , si petit et si délicat , 
fût tout à fait exempt d'altération ou , suivant l'expres- 
sion reçue, de piqûre. Voici comment M. Oriolle opère. 
La sardine, à laquelle il a fallu donner le nom de royan 
pour entrer dans les habitudes du marché de Paris , est 
lavée à l'eau de mer à sa sortie de la barque du pêcheur, 
puis saupoudrée de sel et rangée sur des claies ou pla- 
teaux, de manière à ne former que deux couches de 
petits poissons. Les plateaux sont alors superposés dans 
une caisse cubique de zinc , d'un mètre environ de côté , 
enfermée dans une autre caisse en tôle de fer, faisant 
fonction de glacière, ou destinée à défendre la sardine 
contre les influences de la chaleur ou de l'air extérieur. 
L'intervalle de deux centimètres environ laissé entre les 
deux caisses, est rempli par des plumes, du son ou de la 
sciure de bois. Au fond de la glacière, on met une épais- 
seur déglace, puis cinq plateaux superposés, un plateau 
de zinc portant une couche de glace et cinq nouveaux 
plateaux de royans , et ainsi de suite jusqu'à ce que la gla- 
cière soit pleine. On réserve cependant de la place pour 
plusieurs plis d'une étoffe de laine et une dernière plaque 
de zinc ; un couvercle en fer , fermant à clef, protège les 
deux enveloppes , qui forment une caisse unique portée 
sur des ressorts destinés à amortir les effets des cahots. 
Les plateaux de royans et de glace sont percés à leurs 
quatre angles pour laisser écouler les liquides des petits 
poissons et l'eau provenant de la glace fondue ; les liqui- 
des et l'eau , parvenus au fond de la caisse , s'échappent 
par une ouverture qui permet, au besoin, de remplacer*la 
couche de glace placée au fond. Il est très-essentiel d'em- 
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pêcher que l'eau de la glace puisse rester , même un 
instant, avec la sardine. Un essai fait en juillet 1863 a 
permis de faire parvenir , à Paris même , du royan frais , 
mais qui était légèrement piqué, parce qu'on ne l'avait 
pas assez saupoudré de sel. 

Les sardines qui ne sont pas consommées ou vendues 
fraîches , sont salées ou bien conservées dans l'huile d'c- 
live pour être expédiées en France et à l'étranger. 

C'est particulièrement sur les côtes françaises de l'O- 
céan que la pêche de ce poisson est organisée sur une 
grande échelle. 

VII. Barbeau. — Le barbeau ou barbillon tire son 
nom des filaments ou appendices charnus placés aux an- 
gles inférieurs de son museau. 

Ce poisson a reçu diverses dénominations : dans l'Aube 
et quelques autres départements, coquillon, coquillard; 
dans le Midi, barbe, et barbotte ou barbovin, quand il 
est très- petit; en Alsace, barbe; en Angleterre, barbel. 

On n'en connaît en France que deux espèces : 1** le 
barbeau commun [barbus fîuviatilis) ; 2® le barbeau 
méridional [barbus meridionalis), 

La forme de ce poisson est élégante et très-favorable à 
la natation ; la bouche,, qui est fendue en fer à cheval, 
est entourée de lèvres épaisses et charnues ; la lèvre su- 
périeure étant fort avancée, cette bouche se trouve placée 
tout à fait en dessous ; cette disposition indique que le 
barbeau a, comme l'esturgeon, l'habitude de fouiller au 
fond de l'eau et d'y chercher sa nourriture. 

Ce poisson était connu des anciens. D'après Philoxène 
de Leuçade \ on l'avait consacré à la chaste Diane. Dans 
le testament de saint Villebrodan en faveur du monastère 
d'Epternach, à la date de 726, on le désigne sous le nom 
de barbin, Coulon prétend que l'abbaye de Barbeau, 
fondée par Louis VII , fut ainsi nommée parce que ce 
prince prit dans la Seine un barbeau qui avait dans 
l'estomac une pierre précieuse. Le barbeau de saint 

9 
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Florentin est spécialement cité dans les proverbes du 
xin® siècle ; il fut souvent placé dans les armes de la no- 
blesse. 

On trouve le barbeau dans les fleuves , les rivières , les 
lacs, les étangs, les canaux d'eau douce de TEurope cen- 
trale et méridionale ; il n'existe ni en Suède , ni dans la 
Russie septentrionale, mais il est abondant dans les cours 
d'eau qui se jettent dans la mer Noire ou dans la mer 
d'Azov. En France, il forme un des produits principaux 
de la pêche de la plupart des rivières. En Angleterre, il 
est tellement commun , particulièrement dans la Trent et 
la Tamise, qu'aux environs de Shepparton et de Walton, 
on en prit, dans l'espace de cinq heures , une charge de 
soixante-quinze kilogrammes environ, et que, dans une 
autre occasion, on y pécha, dans une seule journée, plu- 
sieurs gros individus pesant ensemble cent quarante kilo- 
grammes. En Allemagne, l'abondance n'est pas moindre 
dans la plupart des cours d'eau, tels que le Rhin, l'Elbe, 
le Weser, le Danube, etc. Dans ce dernier fleuve, la pêche 
d'équinoxe d'automne produit, sur certains cantons, la 
charge de plusieurs voitures. 

Le barbeau se plaît particulièrement dans les eaux ra- 
pides qui coulent sur un fond de cailloux ou de gravier, 
et il aime à se réfugier et à s'abriter sous les pierres, 
dans les trous et cavités des berges , des ponts et des 
chaussées. 

Le barbeau méridional est assez répandu en Italie ; 
mais , en France , on ne le trouve que dans une région 
assez limitée, notamment dans le Languedoc, la Pro- 
vence et les Alpes maritimes , où on le désigne sous le 
nom de durgan; j'en ai vu pêcher fréquemment dans 
le Lez , l'Hérault et la Sorgue. 

Ce poisson est très-vorace ; il se nourrit de vers, de 
mollusques, d'insectes, de chairs mortes, et quelquefois 
de petits poissons ; on le voit souvent prendre des gor- 
gées de sable ou de terre qu'il tamise dans sa bouche 
pour en extraire les détritus de matières animales et vé- 
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gétales qui y sont contenus. On le voit ^ussi se servir de 
ses appendices charnus ou barbillons pour explorer les 
trous , les cavités , les interstices que présentent les gra- 
viers ou les pierres amoncelées. La conformation de 
l'intestin qui présente un développement assez considé- 
rable indique , d'ailleurs , que les végétaux forment une 
part notable de l'alimentation de ce poisson. 

Quand le barbeau trouve , dans les cantons qu'il ha- 
bite, une nourriture abondante et variée, il peut atteindre 
en peu de temps des dimensions assez fortes. On en voit 
fréquemment des individus d'une longueur de 0°* 70 à 
0"" 80, et du poids de cinq à six kilogrammes ; en 1853, 
on en a péché un dans la Salzach, à Lauffen, qui pesait 
plus de douze kilogrammes ; dans le Volga, on en prend 
du poids de vingt-cinq kilogrammes. En 1857, j'ai vu 
pêcher un barbeau de sept kilogrammes et demi dans la 
Seine, à Paris, entre le pont delà Concorde et le pont de 
l'Aima. 

Plus ce poisson devient vieux et gros , plus sa chair 
acquiert de saveur; elle est blanche, ferme et de bon 
goût dans les eaux vives et courantes ; mais elle devient . 
généralement fade et molle dans les eaux vaseuses ou 
bourbeuses. 

Quand il est jeune, on le mange avec le goujon ; quand 
il est plus fort, il est moins estimé à cause de la quantité 
d'arêtes dont sa chair est hérissée. 

Sur les bords de la Loire , de la Seine , de la Saône et 
de quelques autres cours d'eau , le barbeau jouit d'une 
certaine réputation; mais, en général, en France comme 
en Angleterre et en Italie , ce poisson est dédaigné. Les 
Milanais disent que le barbeau ne mérite d'être mangé 
ni chaud , ni froid , ni jeune., ni vieux ; et en Angleterre, 
où il est très-abondant , on le vend à très-bas prix, s'il 
ne présente pas de fortes dimensions. Pour le barbeau 
aussi , les temps ont bien changé ; car , pendant le règne 
d'Elisabeth , on l'avait placé sous la protection de la loi : 
« Quiconque prendra un barbeau ayant moins de douze 
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« pouces de long, payera vingt schellings, perdra le pois- 
« son indignement pris, ainsi que le filet ou Tengin em- 
« ployé indignement, r* 

Les qualités de la chair du barbeau sont, du reste, 
subordonnées non-seulement à la nature des eaux , mais 
aussi à Tépoque de la pêche. On doit s'abstenir de man- 
ger ce poisson en mai et juin, mois pendant lesquels il 
fraye habituellement. Le barbeau se réunit alors en trou- 
pes souvent nombreuses , composées de mâles et de fe- 
melles , et recherche les courants dont le fond est garni 
de pierrailles et de graviers , destinés à recevoir les œufs 
qui , au moment de la ponte , sont transparents et d'un 
beau jaune doré. 

Le barbeau , retenu captif dans d'étroites enceintes, et 
notamment dans les bateaux -viviers ou boutiques des 
pêcheurs , périt en grand nombre sous l'influence de la 
chaleur et des temps orageux. 

Vin. Brème. — La brème commune [abramis brama, 
cyprinus brama) était connue en France , dès le xiii® 
siècle, sous le nom de bresna ou brena; en anglais, 
bream; en allemand, brachsen; en russe, lestsch; en 
suédois, braxen ; en danois, brœsen; en hongrois, 
durda. 

Les brèmes se reconnaissent, au premier coup d'oeil, à 
leur corps comprimé et généralement très-élevé et à leur 
nageoire anale fort longue. 

La brème commune vit indifféremment dans les ri- 
vières , les lacs et les étangs ; elle habite la plus grande 
partie de l'Europe, et devient dans certains pays une 
ressource alimentaire assez importante. En France , elle 
est très-abondante dans les régions du Nord , de l'Est 
et du centre. On la trouve en prodigieuse quantité en 
Prusse, en Russie , en Norwége , et notamment en Suède. 
Elle se réunit habituellement en troupes nombreuses, ce 
qui permet d'en faire quelquefois des pêches considéra- 
bles. On rapporte que dans le lac de Zurich (Suisse) on 
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en prit plus de trois mille d'un seul coup de filet, et que, 
dans un lac de Suède , un seul filet en ramena plus de 
cinquante mille, pesant environ neuf mille kilogrammes. 

La brème fraye du mois d'avril au mois de juin , au 
milieu des plantes qui croissent près du rivage; elle re- 
cherche alors les stations les plus tranquilles , telles que 
les anses et les gares, où elle se réunit souvent en troupes* 
nombreuses. Ce poisson s'effarouche au moindre bruit ; 
aussi, dans les villages situés sur les bords des lacs peu- 
plés de brèmes , on s'abstient de sonner les cloches^ pen- 
dant toute la durée de la fraie ; et , lorsqu'on les pêche 
avec la senne , on les réunit en grand nombre et on les 
chasse vers le filet au moyen du son du tambour. 

La brème croît assez vite, et peut atteindre la lon- 
gueur de soixante à soixante-dix centimètres et le poids 
de quatre à cinq kilogrammes. Dans mes explorations 
sur la Seine, j'ai vu pêcher au-dessous de Rouen des 
brèmes de plus de quatre kilogrammes ; et, au mois de 
janvier 1853, j'ai vu dans le bateau de M. Filery, fer- 
mier de pêche à Paris, une brème qu'il venait de prendre 
et qui pesait quatre kilogrammes sept cent cinquante 
grammes ; elle avait cinquante-huit centimètres de lon- 
gueur et vingt centimètres de largeur. 

La chair de ce poisson est blanche , assez délicate , et 
d'une saveur variable suivant les saisons et les lieux ; 
dans les étangs vaseux , elle prend souvent un goût très- 
désagréable ; les meilleures brèmes sont celles qui habi- 
tent les eaux vives et courantes, et qui ont une taille 
moyenne ; car les petites sont pleines d'arêtes , et les 
grosses n'ont pas la chair délicate. Au commencement 
du XVII® siècle, avant l'introduction de la carpe, la brème 
figurait souvent sur les tables les plus somptueuses , et 
un ancien proverbe disait : « Quiconque a une brème 
dans son étang, peut convier son ami. » 

IX. Carpe. — La carpe commune [cyprinus carpio) 
est un des poissons les plus répandus dans les eaux douces 
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de l'Europe ; en anglais, carp; en allemand, karpfen; 
en hollandais, karpen; en italien, carpione. 

Elle est originaire de TAsie-Mineure et de TEurope 
méridionale et orientale ; elle n'a été introduite que suc- 
cessivement dans TEurope centrale et septentrionale, où 
elle s'est parfaitement acclimatée et où elle présente des 
ressources importantes pour la nourriture de Thomme. 
Au temps de Pline , on la regardait comme un poisson 
de mer , parce qu'à cette époque elle venait encore des 
côtes jde l' Asie-Mineure, où des barques allaient s'appro- 
visionner des espèces les plus délicates et les plus rares, 
destinées à paraître sur les tables les plus somptueuses ; 
elles étaient amenées vivantes à Rome au moyen de ré- 
servoirs spéciaux pratiqués dans l'intérieur des barques ; 
la carpe , comme l'anguille , supportait parfaitement ce 
mode de transport sans rien perdre de sa qualité. Au 
moyen âge , on la nourrissait dans les étangs en France 
et en Allemagne ; elle est désignée sous le nom de car- 
peau dans l'ordonnance de 1258 ; ce n'est que plus tard 
qu'elle fut importée en Angleterre sous le règne de 
Jacques P^ Dans le festin donné par la ville de Reims 
à l'occasion du sacre de Philippe de Valois et de Jeanne 
de Bourgogne, on servit deux mille six cent dix-neuf 
carpes; ce qui indique qu'en 1328 ce poisson était déjà 
assez commun «n France. 

Depuis plusieurs siècles , la carpe vit en Europe dans 
les fleuves , les rivières , les lacs , les canaux , les étangs 
et même les mares ; elle paraît préférer les eaux tran- 
quilles et chaudes aux eaux courantes et froides. On la 
trouve aussi dans les eaux saumâtres ; elle se prête , du 
reste , parfaitement aux exigences des milieux où on la 
place , multiplie et prospère dans des viviers et de sim- 
ples pièces d'eau, où elle n'est l'objet d'aucuns soins 
particuliers, et supporte facilement les transports hors 
de l'eau à des distances considérables ; c'est pour ces 
raisons qu'elle est recherchée pour l'empoissonnement 
des étangs. On la rencontre en Russie et en Sibérie ; 
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toutefois elle ne va pas aussi haut vers le nord que le 
saumon. 

Dans ces diverses situations , la carpe subit d'impor- 
tantes modifications et offre souvent de grandes varia- 
tions de couleurs et de formes ; il en est résulté plusieurs 
variétés, dont quelques-unes sont considérées comme 
autant d'espèces particulières ; telles sont : 

1° La carpe de KoUar [cyprinus kollarii) , vulgairement 
connue dans quelques localités sous le nom de carreau, 
parce que son corps , comparé à' celui de la carpe ordi- 
naire , est plus large et plus carré ; 

2° La carpe à miroir (cyprinus specularis) , qui n'a 
souvent que deux ou trois rangs de longues écailles sur 
le dos et sur le ventre ; 

3° La carpe à cuir [cyprinus nudus) , vulgairement 
connue sous le nom de carpe tanchée ; ses écailles sont 
atrophiées , et la peau , devenue épaisse , prend l'appa- 
rence du cuir ; 

4° La carpe reine [cyprinus regina) se distingue de la 
carpe commune par le dos moins élevé , le corps plus 
allongé et plus gracieux, etc. etc. 




Reine des carpes. 



Soumise à des conditions fort diverses, et quelquefois 
domestiquée, la carpe affecte, ainsi que cela arrive parmi 
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les animaux domestiques , des formes souvent très- 
étranges , et présente même des cas de monstruosités ; 
un des plus fréquents consiste dans une déformation de 
la tête et du museau chez certains individus , qu'on dé- 
signe alors sous le nom de carpes dauphins. 

On a des exemples fréquents de domestication dans 
les étangs et les réservoirs , où Ton habitue les carpes à 
venir, à un signal donné, prendre des morceaux de pain 
dans la main. A Rotterdam, dit Richard Bradley, j'ai 
eu le plaisir de voir quelques carpes dans un vaste étang 
appartenant à M. Eden, qui m'ont fourni l'occasion d'ap- 
précier jusqu'où allait la faculté d'entendre chez ces 
créatures. Le propriétaire , ayant rempli sa poche de 
graine d'épinard , me conduisit au bord de l'étang. Nous 
restâmes muets quelques minutes , ce qui était indispen- 
sable pour me convaincre que les poissons ne viendraient 
pas tant qu'on ne les appellerait pas. Bientôt, le proprié- 
taire les appela à sa manière habituelle , et soudain les 
carpes arrivèrent ensemble de toutes les parties de l'é- 
tang en tel nombre qu'elles avaient peine à se tenir les 
unes près des autres. 

Les conditions diverses où se trouve la carpe influent 
aussi sur les qualités de sa chair. Ce poisson , dont l'ap- 
pareil digestif est très-développé , a un régime essentiel- 
lement herbivore ; il se nourrit de plantes aquatiques , 
de graines et de feuilles tendres , de vase chargée de 
substances organiques, de larves, d'insectes et de coquil- 
lages vivant ou tombant dans l'eau. Les carpes prove- 
nant de fonds vaseux ont une teinte sombre , presque 
noirâtre ; leur chair a un goût désagréable , qu'elle perd 
en partie, au bout de quelques jours, quand on a le soin 
de faire dégorger le poisson dans l'eau vive. Celles , au 
contraire , qui habitent soit les eaux courantes , soil les 
lacs ou les étangs alimentés par d'abondantes sources ou 
par des ruisseaux, ont une belle teinte dorée ; leur chair 
est ferme , délicate et savoureuse. 

Dans les étangs et les viviers où on les nourrit , les 
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carpes mangent avec avidité les feuilles de laitue, de 
chou et d'un grand nombre de légumes , les pois , les 
haricots, les fèves, les pommes de terre , les courges, les 
raves, le pain, les fruits, le blé, l'orge, etc. etc.; elles 
dévorent avec ardeur les tripes de volailles , le sang cuit 
ou caillé -et les débris de matières animales. Dans les 
canaux ou les fossés qui entourent les habitations , on les 
voit se réunir en grand nombre aux endroits où tombent 
les relavures des cuisines et même les matières fécales. 

Dans les viviers où l'on tient des carpes en réserve, il 
est facile de favoriser leur accroissement et leur engrais- 
sement , et d'améliorer très-avantageusement la qualité 
de leur chair, en les nourrissant , pendant quelques se-* 
maines , avec des fèves de marais bien cuites ; on peut 
ajouter des herbes aromatiques à l'eau de cuisson. 
* Pour rendre la chair de la carpe plus grasse, plus dé- 
licate et plus savoureuse encore , on a recours à la cas- . 
troiion , opération qui n'est ni difficile ni dangereuse ; 
quand elle est faite dans de bonnes conditions , la mor- 
talité ne dépasse pas deux ou trois pour cent. 

Dans quelques contrées, notamment en Hollande, on 
nourrit les carpes hors de l'eau, pendant trois semaines à 
un mois avant de les manger, en les tenant dans une 
cave ou un cellier, enveloppées de mousse humide, et en 
leur faisant avaler des grains cuits, du lait caillé, ou du 
pain imbibé de lait , et quelquefois même de vin. Leur 
chair acquiert ainsi un très-bon goût. 

En général , on recherche beaucoup plus les carpes 
mâles , appelées carpes laitées, que les carpes femelles , 
et l'on donne toujours la préférence aux individus qui 
ont déjà atteint une taille moyenne et qui ont vécu dans 
des eaux limpides ; telles sont les belles carpes à chair 
saumonée qu'on pêche dans le Rhin, l'Aveyron, la Dor- 
dogne et la Vézère, l'un de ses affluents. 

On peut , du reste , élever de belles et bonnes carpes , 
même dans de petits étangs, lorsqu'ils sont convena- 
blement aménagés. Un de mes confrères de la Société 



Digiti 



zedby Google 



202 LA CULTURE DE L'EAU 

d'acclimatation, M. le docteur Aube, possède dans la 
commune d'Auger-Saint-Vincent (Oise), un étang de 
quatre hectares environ , qui n'a qu'un mètre de profon- 
deur et qui est alimenté par un petit cours d'eau. Il y 
nourrit des carpes qui atteignent neuf à dix kilogram- 
mes , et qui ont souvent figuré à l'étalage de la maison 
Chevet , de Paris , sous la désignation de carpes du Rhin. 
M. Aube arrive assez facilement à leur faire acquérir le 
poids de trois à quatre kilogrammes dans l'espace de 
cinq à six ans ; mais ensuite il faut encore une quinzaine 
d'années pour qu'elles parviennent au poids de neuf à dix 
kilogrammes. 

A Bruniquel (Tarn-et-Garonne), on a péché, dans un 
gouffre del'Aveyron, au-dessous du château de M. d'Ou- 
vrier, une carpe qui pesait dix-sept kilogrammes et 
demi. Dans la Seine, à Triel , un pêcheur à la ligne en a 
-pris une, au mois d'août 1864, du poids de huit kilo- 
grammes et demi. 

Quand les eaux offrent de bons abris et une nourriture 
abondante et variée, les carpes prennent un accroisse- 
ment assez rapide et atteignent des dimensions remar- 
quables ; mais c'est surtout dans l'est de l'Europe qu'on 
rencontre des individus de forte taille. En Prusse et dans 
les provinces Danubiennes , on pêche fréquemment des 
carpes de trente à quarante kilogrammes ; on fabrique 
avec les œufs un caviar qui est assez estimé. 

Ce poisson est doué , d'ailleurs , d'une grande longé- 
vité, car il peut vivre plusieurs siècles. On a vu, en Lu- 
sace, des carpes qui avaient deux cents ans parfaitement 
•constatés ; et , avant la révolution de 1789 , il y en avait 
à Pont-Chartrain de cent cinquante ans au moins, à 
Fontainebleau et à Chantilly de plus de cent ans. 

La fécondité de ce poisson est prodigieuse ; une femelle 
d'un kilogramme environ renferme plus de trois cent 
<3inquante mille œufs. La ponte a lieu généralement pen- 
dant les mois de mai et juin. A cette époque , les carpes 
des étangs recherchent les endroits du rivage peu pro- 
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fonds et garnis d'herbes ; celles des cours d'eau entrent 
dans les anses , les gares , les bras ou dépendances de 
ces cours d'eau , et même dans les étangs en communi- 
cation avec ces derniers. Pendant la fraie , elles font 
beaucoup de bruit' en sautant à la surface de l'eau ou 
en battant l'eau avec leur nageoire caudale , pour dissé- 
miner les œufs , au fur et à mesure de leur émission , sur 
les herbes où ils se collent , et pour diluer la laitance et 
en imprégner tous les œufs. Lorsque la température est 
un peu élevée , les jeunes éclosent au bout de quelques 
jours. Du reste , l'époque de la fraie est subordonnée aux 
influences atmosphériques ; si la température est peu 
élevée, et surtout si les vents sont froids, le poisson a 
l'instinct d'ajourner sa ponte. 

La fécondité de la carpe pourrait faire supposer que 
les étangs et les viviers qui renferment souvent un nom- 
bre considérable d'adultes des deux sexes, doivent, cha- 
que année , fournir une prodigieuse quantité d'alevins ; 
il n'en est pourtant pas ainsi. D'une part, l'état des eaux 
ou de l'atmosphère n'est pas toujours favorable à la fraie ; 
et, d'autre part, lors même que la fraie s'est effectuée 
dans de bonnes conditions , les œufs déposés sur les her- 
bes à peu de profondeur sous l'eau périssent par suite 
d'un brusque changement de niveau ; une baisse les met 
à sec, une crue les entraîne ou les envase. Ils sont, d'ail- 
leurs , exposés à la voracité des insectes et des oiseaux 
aquatiques, et des poissons de toutes espèces. Enfin, dans 
leur premier âge, les jeunes ont à supporter quelquefois 
des variations de température qui en font périr une 
grande quantité , et ceux qui échappent à toutes ces 
causes de destruction sont trop souvent une proie facile 
pour les nombreux ennemis qui leur font une chasse ac- 
tive et incessante. 

X. Tanche. — La tanche commune et vulgaire [tinca 
vulgaris), est abondamment répandue dans les eaux 
douces; en anglais, tench; en allemand, schleihe; en 
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italien, tinca; en russe, karal, schrugor; en suédois, 
suiare, linnare; en danois, slie, suder. 

La tanche offre une physionomie et une coloration qui 
la fait reconnaître au premier coup d'œil ; elle a un corps 
trapu et large , couvert de petites écailles et d'une ma- 
tière visqueuse, deux barbillons courts à l'angle de la 
bouche , la nageoire caudale carrée et à lobes arrondis ; 
l'œil petit, mais d'une vivacité remarquable, l'iris étant 
d'un beau rouge doré: La couleur générale est vert olive 
métallique , à reflets de teinte de laiton ; dans les eaux 
fangeuses, cette couleur devient sombre et presque noire. 

On trouve ce poisson dans toute l'Europe et jusque 
dans r Asie-Mineure ; elle habite les fleuves, les rivières, 
les lacs , les canaux , les étangs et les marais , et paraît 
avoir une préférence marquée pour les eaux stagnantes 
et vaseuses ; elle a le précieux avantage de pouvoir vivre 
dans des milieux peu aérés, et même pendant l'hiver 
sous une couche épaisse de glace; elle supporte d'ail- 
leurs , un assez long séjour hors de l'eau , ce qui permet 
de la transporter à peu de frais et en vie à de grandes 
distances. Cette ténacité à la vie fait rechercher les tan- 
ches pour l'empoissonnement des canaux, des étangs, 
des marais et des mares ; mais il faut en limiter le nomr 
bre, parce qu'elles sont tellement voraces qu'elles affa- 
meraient les autres poissons, notamment les carpes, et 
nuiraient à leur accroissement. 

Malgré sa voracité, la tanche n'atteint jamais de fortes 
dimensions; en France, les plus grosses ne dépassent 
guère le poids de deux kilogrammes à deux kilogrammes 
et demi; en Russie, on en prend quelquefois du poids de 
quatre kilogrammes. 

Mais, en compensation, ce poisson est doué d'une 
grande fécondité; une femelle pond de deux cent cin- 
quante à trois cent mille œufs; ces œufs sont très-petits, 
et adhèrent , comme ceux de la carpe , aux corps durs et 
aux plantes aquatiques qui croissent près du rivage. A 
l'époque de la fraie , qui a lieu généralement vers le mois 
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de juin, on peut facilement obtenir une très-grande 
quantité d'alevin , soit en procédant par fécondation arti- 
ficielle, soit en laissant frayer quelques couples de tanches 
adultes dans une petite mare. L'éclosion a lieu en trèa- 
peu de jours. 

La chair de la tanche est blanche, mais pleine d'arêtes, 
et contracte un goût de limon ou de boue, lorsque le 
poisson a vécu dans une eau vaseuse ; il faut alors le faire 
dégorger pendant quelques jours dans une eau vive ou 
limpide. Dans les cours d'eau et surtout dans les lacs , la 
chair a de meilleures qualités et acquiert une saveur par- 
ticulière qui la fait rechercher par bon nombre de per- 
sonnes. En Italie, les tanches du lac de Trasimène 
jouissent d'une grande réputation. On rapporte qu'à la 
table même de Léon X un noble florentin affirma que rien 
de ce qui nage dans la mer n'est comparable à une bonne 
tanche de Toscane. 

Pendant longtemps on a attribué, dans plusieurs con- 
trées, des propriétés merveilleuses à ce poisson; on croyait 
que, coupé par morceaux et appliqué sur la plante des 
pieds , il guérissait de la peste et des fièvres brûlantes ; 
que , placé sur le front, il apaisait les maux de tête; que 
fixé sur la nuque , il calmait l'inflammation des yeux ; 
qu'appliqué sur le ventre, il faisait disparaître la jau- 
nisse. On estimait comme absorbantes , détersives et diu- 
rétiques, deux petites pierres que renfermait la tête; 
mais aujourd'hui on ne les emploie plus , et il paraît 
même qu'on ne sait pas les trouver. 

La tanche a été nommée le médecin des poissons, parce 
qu'on prétendait que les autres poissons , et particulière- 
ment le brochet , se guérissaient de leurs blessures en les 
frottant contre la tanche dont la mucosité de la peau 
était, dans ces circonstances, un spécifique infaillible. 

XL Brochet. — Le brochet commun [esox lucius) 
est désigné dans quelques localités , sous les noms vul- 
gaires de béquet, bécot, bec-de-canard ; quand il est 
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jeune, on le nomme lanceron, aiguillon, poignard, par 
allusion à la forme du corps. En anglais, pike, pickerel; 
en allemand, hecht; en italien, lucio, luzzo; en Russe, 
stukha; en hongrois, czuka; en danois, giedde, gede; 
en suédois , giadda. 

Ce poisson était peu estimé des Romains; ils le pé- 
chaient dans les marais de l'Étrurie , où sa chair contrac- 
tait un goût fangeux. Dès les temps les plus anciens, il 
était connu dans la plupart des contrées de l'Europe, 
particulièrement en France. On en parle dans un acte 
de 1239 relatif à la pêche des poissons de Seine, ainsi 
que dans les ordonnances de 1312, 1328, 1350, 1387 
et 1402. Dans plusieurs rivières, et notamment dans la 
Saône , il était défendu de le pêcher avant la Saint-Lau- 
rent. Sur les bords de la Somme, on avait établi des 
étangs qui s'appelaient fosses-aux-hequiez , et qui 
n'avaient d'autre destination que de contenir des bro- 
chets ; oi\ les y nourrissait avec de petits poissons qu'il 
était permis de pêcher dans cette rivière , sans encourir 
les peines édictées par la loi contre ceux qui détruisaient 
le fretin , pourvu qu'on ne leur donnât pas une autre des- 
tination que celle de servir de pâture aux brochets. Sous 
Charles IX , roi de France , ces poissons étaient soumis 
au régime de la stabulation dans un bassin du Louvre; 
lorsqu'on les appelait , ils venaient recevoir la nourriture 
qu'on leur avait préparée. 

Le brochet habite les eaux douces de presque toute 
l'Europe , et on le trouve en Asie , jusque vers les parties 
centrales de ce continent ; il est commun dans rÉurope 
centrale , et très-abondant en Scandinavie , en Russie et' 
en Sibérie. Il s'accommode des eaux douces de toute 
nature , fleuves, rivières, canaux, lacs, étangs et marais. 
Le brochet , dit Lacépède , est le requin des eaux douces; 
il y règne en tyran dévastateur, comme le requin au 
milieu des mers. Insatiable dans ses appétits, il ravage 
avec une promptitude effrayante les rivières et les étangs; 
féroce sans discernement, il n'épargne pas son espèce, il 
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dévore ses propres petits ; goulu sans choix , il déchire et 
avale avec une sorte de fureur les restes même des cada- 
vres putréfiés. Cet animal de sang est d'ailleurs un de 
ceux: auxquels la nature a accordé le plus d'années : c'est 
pendant des siècles qu'il effraie, agite, poursuit, détruit 
et consomme les faibles habitants des eaux douces qu'il 
infeste. Et comme si , malgré son insatiable cruauté , il 
devait avoir reçu tous les dons , il a été doué non-seule- 
ment d'une grande force, d'un grand volume, d'armes 
nombreuses , mais encore de formes déliées , de propor- 
tions agréables , de couleurs variées et riches. 

L'ouverture de sa gueule s'étend jusqu'aux yeux; les 
dents de ses mâchoires sont fortes, acérées et inégales; 
les unes fixes, les autres mobiles; on en a compté, sur 
le palais , sept cents de différentes grandeurs. 

Dans cette vaste gueule, il engloutit des poissons de 
forte taille , des reptiles, des rats, des oiseaux aquatiques, 
les jeunes chats ou les jeunes chiens tombés ou jetés 
dans l'eau. Il n'est pas rare de trouver, dans l'estomac 
(les gros brochets qui habitent les lacs ou les grands 
étangs , des poules d'eau et des canards entiers. 

La croissance de ce poisson est en rapport avec l'abon- 
dance et la qualité de la nourriture; il parvient, en peu 
(l'années , au poids de dix à quinze kilogrammes; mais il 
n'arrive à ce développement qu'après avoir dévoré une 
<iuantité de poissons qui représente plusieurs centaines 
de kilogrammes. Un brochet d'un kilogramme environ 
que je tenais captif dans un petit bassin , venait prendre, 
soir et matin, la nourriture qu'on lui présentait; en vingt 
jours, il absorba deux cents goujons ou vérons de la 
grosseur du doigt. Dans les eaux de Norwége, delà Suède 
et de la Sibérie, on prend fréquemment des individus 
d'un mètre trente à un mètre cinquante centimètres de 
longueur. 

On attribue généralement une extrême longévité au 
brochet : en 1610, on pécha dans la Meuse un brochet 
muni d'un anneau de cuivre portant la date de 1448. Dans 
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le lac de Kaiserweg , près de Mannheim , on prit , en 1497, 
un brochet qui avait plus de six mètres de longueur et 
qui pesait cent quatre-vingts kilogrammes; il portait un 
anneau de cuivre doré , attaché par ordre de l'empereur 
Barberousse deux cent soixante-sept ans auparavant. Ce 
monstrueux poisson aurait donc vécu près de trois siècles! 

En raison de sa voracité el de sa longévité , le brochet 
devient souvent un véritable fléau dans les lacs et les 
cours d'eau où l'on a presque toujours beaucoup de peine 
pour le détruire, car il est doué d'une très-grande fé- 
condité , et l'alevin , qui dans le premier âge a la grosseur 
d'un simple petit moucheron , pénètre à travers les moin- 
dres fissures , nage dans les petits filets d'eau , et passe à 
travers les grilles les plus fines. Dans les canaux et les 
étangs que l'on peut vider et mettre à sec , on est toujours 
le maître d'enlever, aux époques des pêches, tous les 
brochets adultes , et même de détruire le fretin , si l'on a 
toutefois la précaution de ne laisser aucune mare , au- 
cune fiaque d'eau pouvant receler ces petits brochets effi- 
lés et transparents qui sont à peine visibles à l'œil nu. 
Dans les canaux, les étangs et les viviers, il ne faut 
jamais introduire de gros brochets, mais seulement des 
brochetons , lorsque l'alevin des autres espèces , notam- 
ment de la carpe, destiné à former le peuplement, est 
déjà assez fort. Alors le brochet, loin d'être nuisible, 
devient utile en dévorant le fretin surabondant des 
carpes, des brèmes, des tanches, et toute la blan- 
chaille, qui consomment la nourriture du gros poisson 
et qui l'empêchent de se développer convenablement et 
d'engraisser. 

Le brochet fraye en mars et avril , quelquefois même 
à la fin de février ; il recherche alors les eaux tranquilles 
et peu profondes , les stations les mieux abritées et les 
plus solitaires ; on le voit souvent pénétrer dans les gares, 
les bassins ou réservoirs contigus aux cours d'eau, et 
remonter jusque dans les marais. 

La chair du brochet est blanche , ferme , de bon goût 
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et de facile digestion; elle n'est jamais très-grasse, et 
convient aux convalescents et aux estomacs délicats; elle 
varie, du reste, comme celle des autres poissons, suivant 
rage des individus et la nature des eaux. Elle est ex- 
cellente dans les lacs, dans les étangs alimentés par des 
sources, et dans les rivières d'eau vive. 

XII. LoTE. — La lote commune [Iota vulgaris) est 
nommée en quelques endroits mustèle, motelle, barbotte; 
à Strasbourg, ruffolk; en allemand, rutte, quappe; en 
anglais , burbot. Elle est , parmi les poissons d'eau douce 
de l'Europe, l'un des plus étranges par son aspect. Sa 
forme générale est allongée, presque cylindrique; son 
corps, de couleur jaune verdâtre, est marbré de brun et 
de blanc ; il est couvert de petites écailles enduites d'une 
humeur visqueuse très-abondante. Sa bouche est grande, 
presque toujours ouverte , et garnie de dents aiguës ; la 
mâchoire inférieure présente un barbillon charnu ; sa tête 
est déprimée et fort élargie. Vue en dessus, cette tête 
rappelle la physionomie de la loutre. 

La lote a avec la loutre un autre point de ressemblance, 
car elle est très-vorace ; se blottissant sous les pierres ou 
dans les trous, elle attire à sa portée les poissons en fai- 
sant sortir son barbillon et en l'agitant comme un ver qui 
sort de la vase. 

Elle est abondamment répandue dans les lacs et les 
rivières de l'Allemagne, du Danemark , de la Suède, de la 
Russie et de la Sibérie; elle est moins commune en Angle- 
terre et en France. Dans nos cours d'eau de l'Est, on la 
pêche en assez grande quantité, et on la trouve en grande 
abondance dans le lac du Bourget (Savoie) et dans le Lé- 
man. Dans ce dernier lac, son introduction, qui remonte 
à une époque éloignée , constitue un fait d'acclimata- 
tion très-remarquable , car la lote y est très-abondante ; 
mais, au point de vue même de l'opportunité et de l'utilité 
des essais d'acclimatation qui pourraient être tentés dans 
les eaux douces , il convient de faire observer que la trop 
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grande multiplication de ce poisson , qui est très-vorace, 
paraît avoir puissamment contribué à la destruction de 
l'alevin de la belle truite du Léman, qui, sous tous les 
rapports, est préférable à la lote. Aujourd'hui, il est 
bien difficile de modifier cet état de choses , car la lote 
fraye en hiver et multiphe beaucoup : une femelle de 
grosseur moyenne pond de cent vingt-cinq à cent trente 
mille œufs ; elle est, d'ailleurs, douée d'une grande vita- 
lité et atteint souvent une grande taille. La plupart des 
individus qu'on pêche habituellement ne dépassent guère 
quarante à cinquante centimètres de long ; on en prend, 
cependant , qui ont plus d'un mètre ; dans le Rhin , on 
en a péché du poids de douze à quinze kilogrammes. A 
un déjeuner que la ville de Strasbourg offrit au roi 
Charles X, on servit une lote qui pesait vingt et un 
kilogrammes. 

La chair de ce poisson est blanche , agréable au goût 
et fort estimée des gourmets. Son foie surtout , qui est 
très-volumineux, est regardé comme un mets déhcieux. 

Sa vessie .natatoire est très -volumineuse ; on l'em- 
ploie, dans quelques contrées, pour fabriquer la colle de 
poisson. 

XUL Merlus. — Le gade merlus [gadus merluccius) 
est connu aussi sous le nom de merluce ou merluche ; 
en anglais, hake; en allemand, meeresel, stockfisch; en 
espagnol , merluza. Dans le commerce , on le vend salé 
sous le nom de merluche , quand il n'est pas très-dur , 
et sous celui de stockfish, quand il est roide et sec. 

Ce poisson, qui atteint quelquefois un mètre à un 
mètre trente centimètres, a le corps très-allongé, le dos 
gris et le ventre blanchâtre, la tête longue et compri- 
mée", la bouche grande, les mâchoires armées de fortes 
dents. 

Le merlus est très-vorace ; il poursuit particulière- 
ment les sardines , les harengs et les maquereaux réunis 
sur les côtes ; il s'en gorge souvent. J'ai fréquemment 
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trouvé quinze à vingt sardines dans Testoniac d'un indi- 
vidu de taille moyenne. J'ai constaté, d'ailleurs, que, 
dans le bassin d'Arcachon , ce poisson fait une grande 
destruction de jeunes muges. 

Le merlus habite toutes les mers d'Europe ; il est très- 
commun autour des Iles-Britanniques ; il est si abondant 
dans la baie de Galway, sur la côte occidentale de l'Ir- 
lande , que cette baie est nommée , dans quelques cartes 
anciennes, la baie des hakes (merlus) ; il est aussi très- 
abondant à Pensauce, dans le duché de Cornouailles, et 
sur le banc de Nimphen, près les côtes de Waterford. On 
a remarqué que les merlus apparaissent en fortes troupes 
deux fois par an : la première, au mois de juin, pendant 
la pêche du maquereau ; et la deuxième , en septembre, 
pendant celle du hareng. 

Le long des côtes de la Méditerranée, ce poisson est 
l'objet d'une pêche très-active , parce qu'on en fait de 
bonnes et abondantes salaisons. 

A l'état frais , la chair du merlus , qui est blanche et 
feuilletée , est recherchée en Espagne et dans certaines 
parties de la France ; mais , en Angleterre et dans les 
pays septentrionaux, on la trouve molle et de mauvais 
goût. Se's qualités paraissent dépendre des lieux où ce 
poisson habite, car on a remarqué que celui qui était 
péché sur un fond pierreux ou rocheux était meilleur 
que celui pris sur une côte vaseuse. 

Les anciens, qui ont connu le merlus, faisaient un cas 
particulier de son foie qui est gros , jaune et gras. Ce 
poisson , du reste , était plus recherché autrefois quand 
on ne se livrait pas encore à la pêche de la morue à 
Terre-Neuve. Dans le xv® siècle , ses salaisons étaient un 
article important de commerce pour l'Irlande ; et , dans 
les IX® etx® siècles, les Danois avaient des pêcheries sur 
les côtes d'Irlande d'où ils envoyaient les produits dans 
le sud de l'Europe. 

Aujourd'hui , on vend ce poisson frais le plus que l'on 
peut; mais quand la pêche est très-abondante, on ne 
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pourrait pas en écouler les produits ; alors on fait sécher 
et on sale. En Angleterre et dans le Nord, on donne au 
merlus salé ou séché le nom de stockfish, mot qui si- 
gnifie poisson à bâton, et qu'on applique également à la 
morue et à d'autres espèces que Ton fait sécher sur des 
bâtons. 

En France, la pêche du merlus et du lieu [gadus 
poUachius) était très-considérable avant la découverte 
de rîle de Terre-Neuve, parce que ces deux espèces de 
gades sont abondantes et d'une capture facile dans les 
eaux des côtes de Bretagne. Elle employait , depuis Oues- 
sant jusqu'à la Loire, un grand nombre de bras; et, 
quoiqu'elle fût faite avec de petits bâtiments ou de 
simples chaloupes, l'ensemble des produits journaliers 
qu'elle donnait surpassait peut-être, à la fm de chaque 
année, la masse des cargaisons dont se compose aujour- 
d'hui la pêche des morues pendant une saison sur les 
bancs de Terre-Neuve et dans les baies de cette île. 

La tradition porte que la pêche du merlus fut détruite 
en une seule nuit, sur la côte de Bretagne, dans les pre- 
mières années du xv^ siècle. Toutes les barques ou ga- 
lypes de la côte étant réunies sur le banc qui règne au 
sud-ouest de Groix , il survint une tempête affreuse qui 
les fît périr sans qu'il pût s'en échapper une seule. 

La pêche du merlus se continue en Bretagne ; mais 
elle y a beaucoup moins d'importance qu'autrefois. 

XIV. Merlans (merlan, colin, lieu, sey). — Les mer- 
lans figurent parmi les poissons les plus abondants des 
mers de l'Europe, et les plus intéressants pour la nour- 
riture des peuples. 

Les mers d'Europe en présentent quatre espèces : le 
merlan ordinaire ou commun [gadus merlangus),\e colin 
ou merlan noir [gadus carbonarius) , le lieu ou merlan 
jaune [gadus poUachius), le sey ou merlan vert [gadus 
virens) . 

1° Le merlan commun [gadus merlangus; en anglais, 
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vuhiiing; en allemand, wittling; en hollandais, whiting, 
molemaar) parvient rarement à plus de trente à trente- 
cinq centimètres de long; a le corps allongé et revêtu 
d'écaillés petites et minces, la bouche bien armée de 
dents. C'est , du reste , un des poissons dont le nom et la 
forme sont le mieux connus dans toute l'Europe septen- 
trionale. 

Il se tient habituellement sur les bancs à peu de dis- 
tance des côtes ; mais, comme il est très-sensible au froid, 
il se retire dans les eaux profondes , dès que le thermo- 
mètre descend à quarante-cinq ou quarante-six degrés 
Fahrenheit (sept à huit degrés centigrades environ). 

Dans la Manche , il est l'objet d'une pêche active et 
lucrative ; en Angleterre, il est très-commun sur les côtes 
occidentales et dans le midi de l'Irlande ; dans ces sta- 
tions, il acquiert une taille et une qualité exceptionnelles, 
et s'y trouve quelquefois réuni en troupes qui occupent 
un espace de trois milles de longueur sur un mille et 
demi de largeur. 

Tout le monde connaît la chair blanche et délicate du 
merlan, qui se détache et se lève par écailles après la 
cuisson; sa qualité varie suivant la nature des fonds; 
elle est supérieure chez les individus à corps raccourci, 
à dos épais , qui vivent sur les fonds des roches. Après 
l'apparition du hareng, le merlan est toujours meilleur et 
plus gras , parce qu'il a pu dévorer les œufs ou le petit 
fretin de ce poisson, dont il est très-avide ; j'ai souvent vu 
pêcher, sur nos côtes, des milliers de merlans entièrement 
gorgés de ces œufs parfaitement embryonnés. 

La chair du merlan est tendre, légère et facile à digé- 
rer, et convient parfaitement aux personnes qui ont l'es- 
tomac délicat. Elle a donné lieu à un ancien proverbe 
rapporté par Rondelet, savoir : que merlans mangés 
ne poisent non plus dans l'estomac que pendus à la 
ceinture. 

A Londres, on consomme annuellement dix-sept à dix- 
huit millions de merlans ; mais on en prend quelquefois 
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de si grandes quantités qu'on ne peut le consommer 
frais ; en conséquence , on le sèche bu on le sale pour le 
conserver ; mais il perd alors une grande partie de sa dé- 
licatesse. Ces préparations , d'ailleurs , deviennent assez 
coûteuses en raison même des petites dimensions du 
poisson, et ne peuvent suppléer à celles des autres grands 
gades, et surtout de la morue. Au reste, sa salaison tend 
à diminuer de jour en jour, parce que les divers réseaux 
de chemins de fer permettent aujourd'hui de livrer le 
poisson frais à des distances considérables des côtes. Le 
merlan se trouve , à cet égard , dans d'excellentes condi- 
tions, car on peut le transporter dans l'intérieur des terres 
beaucoup plus loin que la plupart des autres poissons de 
mer. 

2^ Le colin ou merlan noir [gadus carhonarius) est 
connu aussi, en France, sous le nom de morue noire y de 
poisson charbon , de poisson charbonnier ; en anglais, 
coalfish [paars , quand il est petit ; billet , quand il a un 
an) ; en allemand, kohler , kohlmund; en danois, kolle- 
misse. 

Ce poisson a ordinairement plus d'un mètre de long, 
la tête étroite, l'ouverture de la bouche petite, le mu- 
seau pointu. On le reconnaît aisément à ses teintes ver- 
dâtres rembrunies et à ses nageoires dorsales presque 
noires. 

Il est moins commun dans la Manche que dans les lati- 
tudes septentrionales , où il se trouve , sur certaines sta- 
tions , assez abondant pour être l'objet d'une pêche qui 
peut suppléer en partie à celle de la morue. Séchée et 
salée , sa chair est souvent confondue dans le commerce 
avec celle de la morue sans qu'il soit possible de les dis- 
tinguer l'une de l'autre, du moins au goût. 

En Norwége, la pêche de ce poisson se fait, entre Ber- 
ghen et Drontheim, à quatre ou cinq lieues des côtes, sur 
des bancs qui sont en très-petit nombre et qui n'ont pas. 
plus de cinquante à soixante -dix brasses de longueur, 
sur quarante ou cinquante de largeur ; ils ne sont recou- 
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verts que de cinq à neuf brasses d'eau , quoique la mer 
qui les environne en ait plus de quarante ou cinquante 
de profondeur ; en sorte que ces bancs sont dans la mer 
comme des dunes ou des montagnes isolées. La Provi- 
dence semble les avoir placés dans ces lieux pour servir 
de retraite à une innombrable quantité de petits colins 
qui garnissent les dunes depuis le pied jusqu'au sommet, 
et qui, trop jeunes encore pour se risquer dans les pro- 
fondeurs , y trouvent un abri contre la voracité de plu- 
sieurs espèces de poissons dont ces merç sont remplies, 
et en même temps la nourriture qui leur convient. Les 
colins séjournent sur ces stations pendant toute l'année ; 
et, malgré la quantité immense qu'on en prend journel- 
lement, on ne s'aperçoit pas que leur nombre diminue. 
C'est depuis la Saint-Jean jusqu'à la Saint-Michel qu'on 
en fait la pêche la plus abondante ; pendant toute cette pé- 
riode ils se nourrissent d'un très-petit hareng qu'on nomme 
brisling, et d'un petit animal nommé rouge -ote qui se 
trouve en si grande quantité sur les bancs, que la mer en 
paraît rouge , et qu'en puisant avec la main on en prend . 
des milliers. Les colins sont alors gras et charnus, leurs 
foies sont gros et fournissent une grande quantité d'huile 
assez estimée; il en résulte que la pêche devient très- 
lucrative. 

Les colins , dans leur jeunesse , sont un mets délicat ; 
quand ils sont vieux , leur chair est dure et coriace ; on 
les prépare alors de la même manière que les morues. 

3® Le lieu ou merlan jaune [gadus pollachius ; en an- 
glais, grée cad, whiting poUach; en allemand, pollack, 
veisser; en suédois, lyrbluk; en norwégien, lyr, lisse) 
ressemble au merlan commun ; mais ses couleurs sont 
jaunes, et sa ligne latérale est courbe, tandis qu'elle est 
droite chez les deux espèces précédentes. 

Ce poisson, qui ne devient guère plus grand que le 
merlan commun , habite les mers septentrionales ; il est 
très-commun sur les côtes d'Angleterre et de Norwége , 
et paraît quelquefois dans la Baltique et la mer du Nord. 
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Il recherche les parages où les eaux sont violemment 
agitées ; on le voit souvent sauter pour s'emparer d'une 
proie sur la vague. Pendant Tété, il se présente en gran- 
des troupes autour des Iles-Britanniques ; il est plus rare 
sur celles de France ; cependant on en pêche toute Tannée 
sur les rivages de Bretagne. 

Sa chair blanche et ferme est préférable à celle du 
colin, mais inférieure à celle du merlan commun. On 
vend ce-poisson autant que possible à Tétat frais ; seule- 
ment, quand la pêche est très-abondante et l'écoulement 
difficile, on en fait des salaisons. 

4° Le sey ou merlan vert [gadus virens) a la taille du 
merlan commun , mais a une couleur plus verte ; il est 
abondant sur les côtes de Norwége , où il remplace pour 
la consommation journalière le merlan de la Manche. 

XV. MuLLEs. — Les mulles habitent les mers de 
l'Europe, où on les nomme aussi surmulets, rougets, 
et rougets -barbets ; on en connaît principalement deux 
espèces : 

1^ Le surmulet ou grand muUe rayé de jaune {mullus 
surmeletus) a le dos et les flancs d'un beau rouge de 
minium ou de vermillon clair, avec trois lignes jaunes 
dorées; la gorge, la poitrine et le ventre sont de couleur 
blanche, teintée de rose; les rayons des nageoires sont 
d'un rouge plus ou moins foncé. Ce poisson, dont la 
taille ordinaire est de trente à trente-cinq centimètres , 
vit dans la Méditerranée et dans l'Océan ; il est commun 
sur les côtes méridionales et occidentales de l'Angleterre; 
mais les plus beaux et les plus grands se trouvent dans 
la Manche. Il est très-abondant dans le golfe de Gas- 
cogne; aussi paraît-il en grande quantité sur les marchés 
de Bordeaux et de Bayonne , où on le nomme barbeau et 
barberin, sans doute à cause de la présence des deux 
barbillons attachés sous sa mâchoire inférieure. 

2® Le vrai rouget ou rouget barbet [mullus barbatus) 
se distingue particulièrement de l'espèce précédente par 
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sa couleur rouge plus uniforme et plus foncée , qui est 
d'ailleurs remarquable par ses beaux reflets irisés; il y a 
absence complète de lignes jaunes ; le dessous du corps 
est argenté; les nageoires sont jaunes. Ce poisson habite 
principalement la Méditerranée , où il paraît affectionner 
les fonds limoneux; il est rare sur les côtes de l'Océan, 
et surtout dans la Manche. 

Ces poissons sont très-recherchés pour la table; mais 
la chair du surmulet est beaucoup moins estimée que le 
rouget-barbet. Ce dernier est un des poissons qui ont été 
le plus célébrés par les extravagances des Romains , qui 
n'épargnaient rien pour en avoir toujours sous la main. 
Du temps de Caligula, Asinius Celer en acheta un au 
prix de quinze cent cinquante-huit francs; et Suétone 
parle de trois rougets qui furent payés cinq mille quatre 
cent quarante-huit francs; ce fut à la suite de ces folles 
dépenses que Tibère rendit des lois somptuaires, et fit 
taxer les vivres apportés sur les marchés. La haute 
valeur attribuée à ce poisson était motivée autant par 
l'excellence de sa chair que par la beauté de ses cou- 
leurs , et aussi par la difficulté de l'avoir vivant dans 
les viviers où il était parqué. Columelle dit, en effet, 
que sur plusieurs milliers, on n'en conservait souvent 
qu'un ou deux en vie. 

Un esclave égyptien qui avait obtenu sa liberté , et qui 
avait été .élevé à la dignité de chevalier par l'empereur 
Domitien, était devenu assez riche et assez ambitieux 
pour payer un rouget six mille sesterces ; et l'on rapporte 
que l'empereur Héliogabale , dans un jour de folle osten- 
tation , se fit servir un plat composé seulement des barbil- 
lons de ce précieux poisson. 

Hortensius élevait dans ses réservoirs une immense 
quantité de rougets qu'il nourrissait de poissons de mer; 
un personnel nombreux était affecté à ce service ; à l'aide 
de petites rigoles remplies d'eau , il en faisait venir un 
certain nombre jusque sous la table ; et avant de les livrer 
à la cuisine , on les mettait dans des vases de verre pour 

10 
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les voir mourir et pour observer les changements de 
couleurs qu'ils éprouvaient pendant leur agonie. Ce 
raffinement de luxe et de gourmandise cruelle eut de 
nombreux imitateurs. 

De nos jours, la gourmandise n'est pas moins cruelle; 
et elle s'attaque à des animaux d'un ordre pourtant plus 
élevé que celui des poissons. En France notamment, on 
soumet chaque année une très-grande quantité d'oies 
à un traitement barbare , dans le but unique d'en obtenir 
des foies plus volumineux et plus savoureux. 

Quant aux rougets, ils ne sont plus comme autrefois 
l'objet de soins extraordinaires et de folles prodigalités; 
mais ils sont toujours tenus en grande estime pour leur 
belle et riche parure et pour les qualités exquises de leur 
chair. Ceux de nos côtes, et particulièrement ceux qui 
sont péchés dans les parages de Toulon , jouissent d'une 
réputation bien méritée. Leur chair est blanche, ferme, 
savoureuse et de facile digestion. 

On pêche les muUes avec des filets , des nasses et sur- 
tout à la ligne. Ce dernier mode de pêche a causé à 
Toulon , en mars 1863 , un accident des plus étranges. 

Un nommé Desprez-Durand , garde-chiourme , de ser- 
vice à Castigneau , se livrait au plaisir de la pêche , afin 
d'employer son temps de repos d'une manière utile et 
agréable. 

Placé en équilibre sur un étroit radeau flottant, cet 
homme venait de prendre un petit rouget, poisson fin et 
délicat, très-apprécié par les gourmets, lorsque, ne sa- 
chant plus où déposer sa capture afin de la mettre en sû- 
reté et de l'empêcher surtout de sauter encore à la mer 
pendant qu'il réamorçait sa ligne , ce malheureux garde- 
chiourme eut la malheureuse idée de saisir sa proie avec 
les dents. 

Il paraît que si cette position était gênante pour 
l'homme , elle l'était encore bien davantage pour le pois- 
son, qui, en se débattant dans les soubresauts çonvulsifs 
de l'agonie, a fini par se dégager, et a pénétré la tête la 
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première dans le gosier de son bourreau , qui est mort 
asphyxié , malgré tous les secours de Tart qui lui ont été 
prodigués à l'ambulance du port. 

L'autopsie a démontré que cet homme ne pouvait pas 
être sauvé ; la position du poisson et la matière gluante 
qui recouvre §es écailles en facilitant l'introduction dans 
l'œsophage, en avaient rendu en même temps l'extrac- 
tion impraticable , à moins de produire des ravages et des 
déchirures qui auraient également occasionné la mort; et 
ce pauvre homme a été étouffé par l'impossibilité de dé- 
gager ce corps étranger qui comprimait la glotte. Le cou- 
pable auteur de cet homicide involontaire a été placé dans 
un bocal ; il mesure dix-neuf centimètres de long sur six 
de large , et il sera précieusement conservé à cause de la 
célébrité qu'il s'est acquise. [Constit., 22 mars 1863.) 

XVL Perche. — L La perche commune ou de rivière 
(perça fluviatUis) est connue vulgairement en France, 
dans quelques localités, sous les noms de perchaude, 
préchaude, perdrix de rivière; dans les Vosges (lacs de 
Longemer et de Gerardner), hurlin; dans le Nord et le 
Pas-de-Calais, percot; en Provence, perco; en Alsace 
et en Allemagne, ba/rsch; en Angleterre, perch; en Hol- 
lande, baars; en Autriche, berstling; en Suisse, heuer- 
ling; en Suède, abborre; en Russie, okun; en Espagne, 
perça; en Portugal , persio; en Italie, persega. 

Ce poisson est si bien connu que sa description est 
complètement inutile.* 

La perche sans bandes d'Italie [perça italica), et la 
perche de la région du Danube [perça vulgaris), ne pa- 
raissent pas être des espèces particulières. 

La perche commune est le plus beau poisson des eaux 
douces de l'Europe; elle est répandue dans le3 fleuves, 
les rivières, les lacs et les étangs de l'Europe et d'une 
partie de l'Asie; elle recherche les eaux» claires, les sta- 
tions peu profondes , et aime à se réunir, en troupes sou- 
vent nombreuses, au milieu des joncs et des roseaux. 
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Dans les lacs et les étangs, on voit fréquemment des 
bandes de perchettes se grouper à Tembouchure des 
ruisseaux. 

Partout où elle se trouve , la perche fait de grands ra- 
vages parce qu'elle est très-vorace , et qu'elle est parfai- 
tement armée pour l'attaque et la défense. Après avoir 
complètement rempli son estomac, on la voit encore 
poursuivre et saisir une proie; et souvent elle mord, à 
plusieurs reprises , à l'hameçon dont elle s'est acciden- 
tellement décrochée. Elle poursuit avec ardeur les pois- 
sons vivants , même les individus de son espèce , et de- 
vient quelquefois très-nuisible dans les lacâ et les étangs, 
où elle dévore une grande quantité de bons poissons; 
mais, par compensation, elle procure au pêcheur à la ligne 
beaucoup d'amusement , parce qu'elle mord avec ardeur 
à l'hameçon garni d'un ver ou d'un poisson , ou même 
d'une amorce artificielle qui brille et qui remue ; elle a 
d'ailleurs une chair blanche, ferme et savoureuse qui la 
fait rechercher comme aliment; enfin elle est facilement 
domesticable; on aime à la voir dans les viviers et les 
pièces d'eau des parcs et des jardins, où elle s'appri- 
voise en peu de temps au point de venir, à un signal 
donné , prendre les vers, les petits poissons ou les insectes 
qu'on lui présente au bout des doigts. 

La perche , en tous cas , est bien moins dangereuse que 
le brociïet, parce que, d'une part, elle croît lentement, 
et que, d'autre part, elle atteint rarement de fortes di- 
mensions. Un individu du poids d'un kilogramme et 
d'une longueur de trente-cinq à quarante centimètres est 
déjà une perche remarquable; on en prend, il est vrai, 
du poids de trois à quatre kilogrammes ; mais ce n'est 
qu'exceptionnellement , et dans des milieux tels que les 
grands cours d'eau et les lacs , où elle peut se soustraire 
facilement aux engins des pêcheurs. 

Ce poisson est extrêmement prolifique; j'ai souvent 
trouvé plus de deux cent cinquante mille œufs dans un 
individu de petite taille. 
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La fraie a lieu au printemps, depuis le mois de mars 
jusqu'à la fin de mai , suivant la température des eaux. 
A cette époque la perche quitte les courants , se rappro- 
che des rivages garnis de plantes aquatiques dans les 
endroits les plus tranquilles , ou bien pénètre , quand elle 
le peut , dans les gares , les canaux et les fossés à eau 
stagnante. 

Les œufs , au moment de la ponte , sont agglutinés par 
une matière mucilagineuse, et forment un chapelet ou une 
nappe semblable à une jolie guipure d'un blanc verdâtre. 
La perche le dépose sur des corps solides ou fixes, en 
général à peu de profondeur, et Tenroule presque tou- 
jours autour des plantes aquatiques ou des menus bran- 
chages plongeant dans Teau. 

Cette disposition du frai permet d'en récolter,, chaque 
année , dei très-grandes quantités , soit pour empêcher la 
trop grande multiplication de la perche, soit pour em- 
poissonner d'autres eaux. On peut facilement le trans- 
porter , même à des distances considérables , en le 
maintenant sur des herbes fraîches ou entre des linges 
humides. 

Sous l'influence de la température du printemps , et 
surtout sous l'action des rayons solaires, l'incubation-, 
marche rapidement; les nappes d'œufs prennent une 
teinte de plus en plus foncée, et l'on voit bientôt les em- 
bryons s'agiter dans les coques qui les renferment. Au 
moment de l'éclosion , la matière mucilagineuse se désa- 
grège , et des nuées de jolies petites perchettes à l'œil vif 
et brillant nagent avec vivacité malgré leur grosse vési- 
cule ombilicale; elles apparaissent à la surface de l'eau, 
semblables à des moucherons ayant la transparence du 
cristal. 

IL Le sandre commun (Perça lucioperca) est nommé 
en Allemagne sander, sandel, sandat; en Bavière, 
magmaul ; en Autriche, schil; en Suède, giors; en 
Russie, sudaky sulak. Il est plus allongé que la perche 
commune , mais ne l'égale pas pour la beauté. 
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Ce poisson qui n'existe ni en France , ni eii Angleterre, 
ni en Italie, abonde dans les fleuves de Prusse, les lacs 
de Suède , le Danube et TOder, ainsi que dans les lacs 
qui communiquent avec ces fleuves; il aime les eaux 
pures et les fonds de sable. 

On le recherche pour les qualités de sa chair qui est 
blanche, grasse et très-agréable au goût, et aussi pour sa 
croissance qui est rapide, et pour sa taille qui est plus 
forte que celle de la perche commune; j'en ai vu prendre 
fréquemment du poids de neuf à dix kilogrammes. 

XVII. Bar. — Le bar commun d'Europe {perça 
labrax, labrhx lupus), est connu vulgairement sous les 
noms de loup, loubine, brigne, etc.; en anglais, bass; 
en allemand, salmbarsch; en hollandais, zec snoek; en 
espagnol, ^w]9o; en toscan, aranco; à Venise,. varoto; à 
Rome, spigola. 

Ce poisson n'est autre que le fameux lupus des Ro- 
mains; il abonde sur les bords de la Méditerranée, où 
il porte encore son ancien nom. C'est une grande perche 
allongée et argentée qui habite la mer. 

On le trouve dans l'Océan, sur les côtes de l'Europe, 
/particulièrement dans le golfe de Gascogne, dans la 
Manche et le golfe Britannique , dans l'Adriatique, dans 
toute la Méditerranée. Il se plaît à l'embouchure des 
fleuves et des rivières, mais ne s'engage que rarement 
dans leur lit. 

Il existe, dans les mers de l'Amérique septentrionale, 
un bar rayé qui paraît être préférable au nôtre par sa 
taille et la qualité de sa chair; il est très-abondant sur les 
marchés de New- York, où l'on en trouve fréquemment 
du poids de trente à trente-cinq kilogrammes. Il y aurait 
utilité réelle à acclimater ce poisson sur les cotes d'Eu- 
rope , et particulièrement dans les viviers ou étangs salés 
du littoral. 

Le bar commun d'Europe est très-hardi et ti*è&-vorace ; 
voilà pourquoi on lui a donné le nom de loup. Sa taille 
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ordinaire est de quarante à quarante-cinq centimètres ; 
sur les côtes de Picardie, on en prend qui mesurent qua- 
tre-vingts à quatre-vingt-dix centimètres ; auprès de Tem- 
bouchure de la Loire , on a péché des individus qui pe- 
saient environ quinze kilogrammes. Ce poisson, dont la 
chair est blanche et délicate, est très-estimé en France 
et en Angleterre ; les anciens Romains le recherchaient 
beaucoup , et se le procuraient à des prix souvent très- 
élevés. 

Son éducation et sa conservation dans des canaux ou 
des viviers sont très-faciles. Sur le littoral de l'Océan , il 
fait, avec le muge et Tanguille, partie du peuplement des 
réservoirs ou étangs salés du bassin d'Arcachon. Sur le 
littoral de la Méditerranée, il est à l'état de stabulation 
dans les viviers de la ferme aquicole de Port-de-Bouc, 
organisés avec beaucoup d'intelligence par un de mes 
confrères de la Société zoologique d^acclimatation , M. 
Léon Vidal , qui , depuis quelques années , se livre sur ce 
sujet à des études du plus haut intérêt. 

Les premiers loups soumis au régime de la stabula- 
tion avaient été placés dans un vivier d'un mètre au plus 
de profondeur , creusé dans du sable et ne communi- 
quant avec l'eau courante du canal la Molle que par une 
étroite vanne grillée ; le renouvellement de l'eau y était 
très-imparfait , puisqu'il ne s'effectuait guère qu'à la fa- 
veur des marées , qui sont très-faibles dans ces parages ; 
de sorte que les loups se trouvaient à peu près dans une 
mare d'eau stagnante.. 

Ce premier essai avait donc lieu dans des conditions 
très-défavorables. Cependant, malgré l'hiver rigoureux de 
1864, malgré la chaleur excessive de l'été de 1865, époque 
où la durée des basses eaux fut telle que , pendant plus 
d'un mois, le vivier resta stagnant, aucun sujet n'est 
mort. Il est vrai que , pour éviter l'action du rayonnement 
vers l'espace , qui eût infailliblement été très-funeste , on 
avait établi des abris flottants , formés de simples nattes 
des colonies clouées sur des châssis en branches de saule. 
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L*alimeîitation consistait en petits poissons vivants, in- 
troduits de temps à autre dans le vivier. Au bout de trois 
mois les jeunes loups, déjà habitués à leur nouvelle de- 
meure, se montraient impatients de recevoir leur nourri- 
ture , et dès qu'on la leur distribuait , ils se précipitaient 
en masse pour saisir la proie au passage. Dès le début, il 
convient de faire de fréquentes distributions de poissons 
vivants ; c'est le meilleur moyen d'habituer les jeunes élè- 
ves à la cage et de les rendre presque familiers , au point 
de venir au devant de la personne qui les nourrit, de re- 
connaître même sa voix ou un signal d'appel. Mais, 
comme il n'est pas toujours facile d'avoir des animaux 
vivants , il est bon de distribuer aux jeunes poissons des 
proies mortes , afin de les dresser à un régime alimen- 
taire plus pratique. Il faut, dans ce but, les faire jeûner 
assez longtemps , pour les rendre moins difficiles sur la 
nature des aliments quand on leur donnera seulenient soit 
du poisson frais coupé en morceaux, soit des mollusques 
dépouillés de leurs coquilles , soit enfin du poisson salé. 
Quand on est parvenu à forcer les loups à se contenter de 
proies mortes, on peut dire que leur domestication est 
complète. 

Une des conditions qu'il faut rechercher dans la con- 
struction des viviers à stabulation , c'est de les placer de 
telle sorte qu'ils soient traversés par un courant à peu 
près continuel; le renouvellement du milieu supplée, en 
ce cas, à l'exiguïté de la prison, et l'on peut avec succès 
élever un nombre considérable de sujets dans un espace 
très-restreint. 

Pour atteindre ce but, de nouveaux viviers à stabula- 
tion ont été construits dans le canal ff ême. Ce sont de vé- 
ritables cages à poissons fermées de cadres recouverts de 
toile métallique de fer galvanisé, et engagées jusqu'au 
fond, et même un peu au-dessous, entre des pieux à rai- 
nures. Ces viviers ont chacun de vingt-cinq à trente mè- 
tres carrés de superficie; ils peuvent à volonté rester 
isolés les uns des autres , ou communiquer entre eux par 
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le maintien en place ou renlèvement d'un des cadres gril- 
lés. Chaque espèce principale occupe un compartiment 
séparé. Ainsi , les loups ont leur vivier ; les plus jeunes 
n'ont rien à redouter de la voracité des plus gros, quand 
on a soin de pourvoir régulièrement à la nourriture de 
ces derniers. La profondeur moyenne de ces viviers est 
de 1"^ 50 ; mais , dans chacun d'eux , il existe une bande 
de haut-fond recouverte d'une couche d'eau de vingt à 
trente centimètres seulement. C'est là que les poissons 
viennent se réchauffer sous l'action plus directe des 
rayons solaires ; c'est là aussi que l'on place la nourri- 
ture, parce qu'il est facile d'y enlever les résidus devenus 
inutiles et pouvant corrompre l'eau. Cette eau, au reste, 
est continuellement renouvelée, les matières nuisibles 
sont entraînées par le courant, et l'on n'a guère à se 
préoccuper de l'assainissement du fond. D'ailleurs , le 
magna des déjections active la végétation des plantes ma- 
rines au milieu desquelles les poissons trouvent un abri 
naturel. Il n'en faut pas moins recouvrir de nattes flot- 
tantes un tiers environ de la surface des viviers dès le 
commencement de l'hiver, autrement on s'exposerait à 
une nombreuse mortalité. Au commencement du prin- 
temps, on peut enlever les abris artificiels. 

Les viviers actuels de la ferme de Bouc peuvent con- 
tenir, en sujets variant de quinze à cinquante centimè- 
tres de longueur, une population de deux cent cinquante 
loups , soit en moyenne dix poissons adultes par mètre 
carré , quantité considérable et qu'il serait impossible de 
conserver dans d'autres conditions. 

Les poissons, même les plus voraces, comme les loups, 
peuvent supporter des jeûnes prolongés ; l'on n'est donc 
pas tenu à une régularité quelconque dans la distribution 
des aliments. A certaines époques, surtout durant les 
chaleurs de l'été, il est nécessaire de donner au loup une 
nourriture abondante ; mais on ne court aucun danger 
en le privant d'aliments pendant des semaines ou des 
mois entiers ; on ne compromet alors que la rapide crois- 

10* 
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sance des sujets. Pendant Thiver, quand le froid est vif, 
oe poisson ne mange pas. 

Quand il est convenablement nourri, il acquiert, au 
bout de cinq années de stabulation , un poids d'un kilo- 
gramme et demi à deux kilogrammes, et constitue alors 
un objet marchand de sept à dix francs la pièce. La chair 
des loups ainsi élevés est, d'ailleurs, plus une et plus sa- 
voureuse que celle du poisson sauvage. 

Une des qualités du loup, outre sa valeur commerciale, 
c'est la facilité que l'on a de le manipuler dans les viviers, 
de le sortir de l'eau, de l'y remettre, sans qu'il en souffre 
aucunement. Il est peu de poissons de mer qui présen- 
tent cet avantage ; le muge, par exemple, perd une partie 
de ses écailles au moindre contact des engins de pêche, 
et, le plus souvent, cette lésion cause sa mort. 

XVIII. Vive. — La vive [trachinus; en anglais, grea- 
ler weever; en allemand y petermannchen; en hollandais, 
pietermann) est presque une perche. La Méditerranée en 
produit quatre espèces , savoir : le trachinus draco ou 
vive commune , le trachinus a/raneus , le tra^hinvs ra- 
diatus, et le trachinus vipera; la première et la dernière 
seules habitent nos côtes océaniques. Le nom français de 
ce poisson paraît venir de la faculté qu'il a de pouvoir 
vivre assez longtemps hors de l'eau , d'avoir la vie dure. 

La vive commune peut atteindre la taille de trente-cinq 
à quarante centimètres ; elle a une forme allongée, étroite 
et comprimée, la bouche large, les mâchoires garnies de 
dents pointues , le dos d'un jaune brun et les côtés fas- 
ciés obliquement de lignes brunes fréquemment dorées. 
Les opercules sont armées d'épines fortes, longues et di- 
rigées en arrière, qui font quelquefois de fortes blessures. 
Dans quelques pays , on prescrit de les couper avant de 
mettre le poisson en vente. 

Ce poisson habite la Méditerranée et l'Océan , et se 
trouve même sur la côte d'Afrique jusqu'au cap de 
Bonne-Espérance ; il est très-abondant sur nos côtes de 
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l'Océan , ainsi qu'en Irlande et dans Touest de l'Angle- 
terre , où on le pêche fréquemment en été et en automne. 
11 se tient habituellement sur les fonds sableux , à peu de 
distance de la côte , et se recouvre presque toujours de 
sable ne laissant paraître qu'une partie de la tête ; dans 
cette position, où il est presque entièrement caché, il 
frappe de ses aiguillons avec une grande agilité les pois- 
sons dont il veut faire sa proie. 

Vers le commencement de l'été , la vive se rapproche 
du rivage pour frayer ; on en prend alors de très-grandes 
quantités, et, comme sa chair est peu estimée, on la vend 
à bas prix. 

XIX. Turbot. — Le turbot [rhombus maximus) est 
nommé vulgairement dans quelques localités, faisan 
d'eau, cailleteau, bertonneau; dans le midi de la France, 
rhombe, â cause de sa forme ayant à peu près celle d'un 




Le turbot. 



losange ; en anglais , breet , turbot ; en allemand , bult, 
steinbutt; en hollandais, tarboth; en italien; rombo. 
C'est , après le flétan , une des plus grandes espèces du 



genre Pleuronecte. 
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Ce poisson a le corps rhomboïdal et hérissé de petits 
tubercules calcaires à base étoilée , les yeux sur le côté 
gauche de la tête , la bouche garnie de dents en velours, 
la nageoire dorsale prolongée jusque entre les yeux, et 
dépourvue de ces filets longs et détachés qu'on trouve 
chez la barbue. 

Le turbot habite la Manche , la mer du Nord, la Bal- 
tique et la Méditerranée ; on le pêche en grande quantité 
sur foutes les côtes de l'Europe, notamment en Suède, en 
Danemark , en Angleterre, en Hollande, en France et en 
Espagne. Pendant l'hiver, il séjourne dans les eaux pro- 
fondes ou dans les stations bien abritées ; au printemps, 
il se rapproche des côtes, et, pour mieux satisfaire sa vo- 
racité, il se tient souvent à l'embouchure des f euves ou à 
l'entrée des étangs qui communiquent avec la mer. Dans 
ces positions , il trouve un grand nombre de poissons qui 
remontent ou qui descendent, et, se couvrant de sable et 
de limon , il reste en embuscade et agite légèrement ses 
nageoires pour troubler l'eau , afin de pouvoir saisir plus 
facilement sa proie. En été , dans le courant des mois dé 
juillet et août, il vient frayer sur les plages sablonneuses, 
où chaque femelle pond une prodigieuse quantité d'œufs. 

La nature des fonds qu'il habite influe très-sensible- 
ment sur la qualité de sa chair, qui est blanche, ferme 
et très-savoureuse. Chez les individus qui vivent sur les. 
côtes sablonneuses ou rocheuses, cette chair est très- 
ferme, et acquiert un goût bien supérieur à celle des in- 
dividus qui séjournent sur les fonds limoneux ou vaseux. 

Le turbot est incontestablement le meilleur de tous les 
pleuronectes. A Rome, où il était en grande estime, on le 
conservait dans des viviers d'eau de mer; cette précau- 
tion était motivée par le peu d'abondance de ce poisson 
dans la Méditerranée. On en prend de très-beaux et de 
très-bons sur les côtes de France et d'Angleterre , où il 
atteint quelquefois le poids de douze à quinze kilogram- 
mes. Je rappellerai à cet égard l'histoire de ce turbot 
monstrueux péché du temps de l'empereur Domitien , et 
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qui fut cuit dans un vase fait exprès sur un décret du 
sénat. Juvénal, du reste, a immortalisé le turbot dans» 
une satire où il assemble le sénat romain pour délibérer 
sur une grave question , celle de savoir à quelle saxice 
sera mis le turbot envoyé à César, Il y a dans cette sa- 
tire une, phrase qui peint bien la bassesse de tous les 
temps de servitude : « Ipse capi voluit , le poisson lui- 
même voulut être pris. » 

On pêche le turbot presque toute Tannée ; toutefois la 
saison habituelle de cette pêche commence en mars et se 
termine en août. A Londres, on consomme annuellement 
au moins huit cent mille de ces poissons, pesant ensemble 
environ deux millions huit cent mille kilogrammes , qui 
proviennent en grande partie d'achats faits aux Hollan- 
dais, à la mer même, par les pêcheurs anglais. Les Hol- 
landais expédient aussi leurs turbots dans des bateaux 
chargés qui remontent la Tamise ; chaque bateau apporte 
environ cent cinquante poissons. Les Danois, de leur 
côté, réalisent trois cent soixante mille francs, chaque 
année ,* avec la sauce de ce mets iavori qui est extraite 
d'un million de homards pris parmi les roches qui cou- 
vrent les rivages de la Norwége. 

Les plus beaux turbots sont péchés sur .les bancs de la 
Flandre et les bancs appelés brood fortris. Les pêcheurs 
français prennent aussi d'excellents turbots sur les deux 
grands bancs de sable, appelés la Varne et le Ridge, qui 
s'étendent vers la côte de France, dans le canal, à peu de 
milles de Douvres. Ils les vendent aux Anglais en mer, 
ou bien les envoient à Douvres. Le poids de ces poissons 
est, en moyenne, de deux à cinq kilogrammes ; mais on 
en a pris quelquefois qui pesaient de trente à trente-cinq 
kilogrammes, et, en 1832, on a péché, près de Whitby, 
un turbot de quarante-cinq kilogrammes. 

Dans l'estomac des turbots de dimensions ordinaires , 
j'ai souvent trouvé deux et même trois harengs de forte 
taille , dont la tête était déjà en partie digérée, et que 
les garçons de cuisine des restaurants où je faisais mes 
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observations ont pu manger après les avoir fait cuire sur 
le gril. 

XX. Sole. — La sole commune (pleuronectes solea) ; 
en anglais, sole ou soûle; en allemand, zunge; en hollan- 
dais , tonge; en sarde , sagliola ; en espagnol , lingxAato ) ; 
c'est un des poissons plats les plus communs et les plus 
abondants de nos côtes et des Iles- Britanniques. On la 
trouve dans toutes les mers , même dans celles du Sud 
jusqu'au cap de Bonne-Espérance. Pendant .l'hiver elle 
se réfugie dans les eaux profondes , et ne les quitte qu'au 
retour de la belle saison; elle se rapproche alors des 
rivages et des embouchures des fleuves et des rivières , 
dans lesquels elle remonte quelquefois assez loin. Je l'ai 
trouvée dani^ la Loire , la Seine , la Vire , etc. , souvent 
en dehors de la limite de la salure des eaux. 

Ce poisson a pour caractères particuliers un corps trois 
fois plus long que large, une bouche contournée et 
presque monstrueuse du côté opposé aux yeux ; il par- 
vient rarement à plus de soixante-cinq centimètres de 
long et à plus de quatre kilogrammes de poids ; sa chair 
tendre , délicate et savoureuse lui a mérité le surnom de 
perdrix de mer. Sur le marché de Londres , on apporte 
annuellement de quatre-vingt-dix-sept à quatre-vingt- 
dix-huit millions de soles. Les bateaux pêcheurs de Bar- 
king, au nombre de plus de cent cinquante, apparte- 
nant à différentes compagnies qui exploitent la mer du 
Nord à la hauteur des côtes du Yorkshire et de la Hol- 
lande, ont le privilège d'alimenter de soles la majeure 
partie des marchés de cette capitale. Autrefois les bateaux 
apportaient eux-mêmes par la Tamise les produits de 
leur pêche; mais, depuis plusieurs années, une quaran- 
taine de cutters , fins voiliers , se chargent de transporter 
ces produits conservés dans la glace. Ce service occupe 
plus de dix mille individus , presque tous enfants trouvés 
et élevés par l'État. 
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XXI. Plie. — Les espèces de ce genre ont une forme 
rhomboïdale , et la plupart les yeux à droite; elles vivent 
principalement dans les mers d'Europe. Parmi elles se 
trouvent la plie franche ou carrelet , la limande et la li- 
mandelle, la plie large, la pôle, le flet ou picaud. 

1® La plie franche ou carrelet {pleuronectes platessa ; 
en anglais plaice) se reconnaît au premier coup d'œil, 
à six ou sept tubercules disposés en ligne sur le côté droit 
de la tête , et aux taches rouge-aurore qui relèvent agréa- 
blement la couleur brune du corps. Elle est très-répandue 
en Europe jusqu'en Suède et dans la Baltique ; on la ren- 
contre aussi dans la Méditerranée , mais elle est surtout 
abondante dans les eaux moyennement profondes de 
notre littoral océanique , et autour des Iles-Britanniques ; 
elle y atteint quelquefois une longueur de quarante à 
quarante -cinq centimètres et une largeur de vingt à 
vingt-cinq centimètres environ. C'est une des espèces 
dont la chair est la plus tendre ; sa qualité , du reste , 
est subordonnée à la nature même du fond sablonneux 
ou vaseux sur lequel on la pêche ; cette circonstance ex- 
plique les causes de différence de prix entre des indivi- 
dus de même taille péchés à quelques milles seulement 
les uns des autres. Ce poisson est fort commun sur les 
marchés de Paris; sur ceux de Londres, on en apporte 
annuellement trente-sept à trente-huit millions. 

D'après les observations et les expériences de féconda- 
tion artificielle que j'ai faites sur notre littoral, la fraie 
de la plie a lieu de janvier à mars. Suivant une croyance 
assez répandue parmi les pêcheurs anglais , la plie serait 
produite par des crevettes. Le docteur Deslandes, voulant 
vérifier le fait, plaça quelques crevettes dans lûi. vase 
rempli d'eau de mer; au bout d'une douzaine de jours , il 
y trouva de petites plies; plus tard il répéta l'expérience 
en mettant dans un vase des plies adultes , et dans un 
autre des crevettes ; au bout de quelques jours il ne trouva 
de jeunes plies que dans ce dernier vase. Il eut alors la 
pensée d'examiner plus attentivement les crevettes, et 



Digiti 



zedby Google 



232 LA CULTURE DE L'EAU 

trouva des œufs embryonnés de plie attachés aux régions 
inférieures de ces crustacés. La présence de ces œufs 
s'explique tout naturellement par cette circonstance que 
les crevettes se tiennent habituellement sur les plages 
sableuses où la plie vient frayer, et que , dans cette situa- 
tion , elles reçoivent ou bien saisissent des œufs fécondés. 

2® La limande (platessa limanda; en anglais, dab) 
a des écailles qui sont plus âpres que celles des autres 
espèces de ce genre ; de là son nom , lima, lime. Elle est 
d'une couleur brun-jaunâtre avec des teintes quelquefois 
assez sombres ; sa taille n'excède pas généralement trente 
centimètres de long. 

Ce pleuronecte habite les baies sableuses ; cependant 
on le rencontre quelquefois à plusieurs milles au large. 
C'est un des poissons les plus abondants et les plus 
communs de nos côtes océaniques et de celles de l'Angle- 
terre. On préfère sa chair à celle de la plie franche. 

3^ La limandelle (platessa limandella; en anglais, 
smear dab) est plus allongée et moins large que la li- 
mande; ses nageoires sont plus jaunes que celles de 
cette dernière; elle est généralement d'une teinte brun- 
clair qui devient rougeâtre sur les joues. 

Ce poisson paraît avoir les habitudes de la limande; 
il est également connu sur nos côtes et autour des Iles- 
Britanniques. 

4® La pôle (platessa pola) ressemble beaucoup à la 
sole ; sa chair est aussi recherchée que celle de ce 
poisson. 

5° Le flet (pleuronectes fiesus , platessa flesu^) est 
connu sous les noms vulgaires de fletelet, fléton, flondre 
ou picaud; en anglais, flounder. Il ressemble, dans son 
ensemble , à la plie ou carrelet ; mais sa forme est plus 
oblongue , et sa taille ne dépasse pas trente à trente-cinq 
centimètres ; il a la peau couverte d'écaillés très-petites 
et très-minces ; la tête tournée soit à gauche, soit à droite ; 
la bouche petite; la nageoire caudale arrondie; le côté 
droit brun, varié de taches plus ou moins foncées, vertes. 
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jaunes ou rougeâtres, de différentes nuances. Ces taches, 
quelquefois ternes et même presque nulles , prennent des 
tons assez vifs à Tépoque du printemps; ainsi que plu- 
sieurs autres espèces de poissons , le flet revêt sa robe de 
noces pour frayer au mois de mai. 

Ce poisson habite la Baltique et l'océan Boréal ; il est 
abondant sur les côtes de Normandie et de Bretagne , et 
autourdes Iles-Britanniques; il est même connu au Groen- 
land. Dans le nord de l'Europe on le rencontre souvent 
en troupes très-nombreuses; sur les côtes de Danemark, 
on en prit deux millions et demi, en décembre 1842, 
après un temps d'orage. 

Parmi les pleuronectes , c'est le poisson qui affectionne 
le plus les rivages ; il recherche les baies où vient débou- 
cher un cours d'eau , y monte avec la marée et y reste 
très-souvent. Ce séjour en eau douce paraît avoir pour 
lui un charme tout particulier; car il pénètre quelquefois 
très-avant dans les fleuves et dans les rivières. Dans la 
Tamise, on le pêche à plusieurs milles au-dessus de 
Londres; et dans l'Avon, à une assez grande distance 
au-dessus de Bath; en Belgique, il remonte dans l'Ourthe 
jusqu'à Liège, et dans la Nèthe jusqu'à Waterloo ; .dans 
la Seine, on le voit souvent entre le Pont-de-l' Arche et 
les Andelys, où on le nomme /tondre de rivière; dams le 
Rhin , il remonte quelquefois jusqu'à Mayence , et dans 
la Moselle jusqu'à Metz et même au delà de Trêves. 

J'ai souvent vu prendre le flet en Normandie et en 
Bretagne, dans les petites rivières à fond pierreux, et 
même dans celles dont le lit est encombré de vase ou de 
limon , par suite de l'établissement de nombreuses usi- 
nes, dont les résidus et les déjections rendent les eaux 
souvent très-impures ; les meilleures espèces de poissons 
en ont disparu ; il n'y reste plus que l'anguille et le flet. 

Ce pleuronecte n'ayant pas de grandes exigences 
quant à la qualité des eaux, et supportant facilement 
les transports , même à une grande distance , a pu être 
introduit avec succès dans des canaux et des étangs 
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d'eau douce, où il donne , concurremment avec l'anguille, 
d'assez bons produits. Le flet , d'ailleurs , ne cause aucun 
dommage; car il ne se nourrit que de petites proies, par- 
ticulièrement de vers, mollusques et insectes. Mais sa 
chair est moins bonne que celle de la plie, et subit, 
plus que celle-ci encore , l'influence des eaux impures ou 
des fonds limoneux. Cependant, en France comme en 
Angleterre, les pêcheurs à la ligne recherchent avec 
empressement les cantons habités par le poisson , parce 
qu'il se réunit souvent en bandes nombreuses, et qu'il 
mord facilement à l'hameçon. J'ai vu quelquefois des 
pêcheurs prendre à la ligne, en une seule matinée, 
chacun plusieurs douzaines de flets mesurant de quinze 
à vingt centimètres. 

XXII. Flétan. — Le pleuronecte flétan {pleuronectes 
hippoglossus) est désigné par quelques pêcheurs de 
notre littoral sous le nom de faitan; en anglais, holir- 
bert; c'est le plus grand des poissons plats. Son corps 
oblong a une forme et des nageoires qui rappellent 
celles des plies; il est d'un brun plus ou moins foncé, 
et couvert de petites écailles très -adhérentes et très- 
visqueuses ; les yeux sont gros et rapprochés , la tête 
petite, la bouche large avec mâchoires garnies de dents 
longues , pointues , courbes et séparées. 

Les flétans sont extrêmement voraces ; ils se nourrissent 
de poissons et de crustacés ; si ces proies viennent à leur 
manquer, quand ils sont pressés par la faim , ils avalent 
des objets de toutes sortes , même des morceaux de bois , 
ou bien s'attaquent avec acharnement et se déchirent les 
nageoires et la queue. En raison de cette voracité, les 
flétans atteignent à une taille gigantesque; on a péché, 
en Angleterre , en Norwége , des individus de cette es- 
pèce qui pesaient cent soixante-quinze à cent quatre- 
vingts kilogrammes , et- qui mesuraient cinq mètres 
quatre-vingts à six mètres cinquante centimètres de 
longueur. 
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Malgré leur force prodigieuse , les flétans deviennent 
souvent la proie des dauphins,^ qui les attaquent avec 
courage et hardiesse; dans leur jeune âge ils sont dévorés 
par d'autres poissons, notamment par les congres, les 
squales et les raies; dans un âge avancé, ils sont fré- 
quemment couverts d'une si grande quantité de plantes 
et animaux mariîls fixés sur leur peau , qu'ils viennent 
flotter à la surface des eaux , où ils restent exposés aux 
attaques des oiseaux pêcheurs; quand le flétan conserve 
encore une certaine vigueur, il entraîne les assaillants 
au sein des eaux , où ils ne tardent pas à périr. 

Le flétan habite toutes les mers de l'Europe , et prin- 
cipalement la mer du Nord; il est très-commun et de 
très-forte taille sur les bancs de Terre-Neuve et dans les 
parages des Malouines. 

La chair de ce poisson est d'un goût assez agréable , 
mais elle est généralement pesante et d'une digestion 
assez difficile; elle ne convient qu'aux estomacs robustes 
des marins ou des habitants de la campagne. Sur les 
côtes britanniques elle est estimée quand elle provient 
d'un individu dont la taille ne dépasse pas un mètre à un 
mètre trente centimètres de longueur; au delà de ces 
dimensions , on ne recherche plus que la tête qui , à l'état 
frais , constitue un mets assez délicat. Les Groënlandais 
en mangent le foie et la peau , et préparent, avec la mem- 
brane de l'estomac , des plaques transparentes qui rem- 
placent le verre à vitre de leurs fenêtres. 

Les habitants du Ncrrd font une grande consommation 
du flétan, soit frais, soit salé ou fumé. En Norwége on 
ne pêche ce poisson que lorsque le printemps est déjà 
assez avancé pour que les nuits suffisamment claires per- 
mettent d'explorer facilement les bas-fonds; on inter- 
rompt la pêche pendant l'été , parce qu'alors la chair 
étant trop grasse ne pourrait pas être séchée ou salée 
convenablement. On conserve ce pleuronecte de diffé- 
rentes manières : on donne le nom de raff aux nageoires 
et à la peau grasse à laquelle elles sont attachées ; on 
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appelle rœckel les morceaux de la chair grasse coupés 
en long , et skan-ftog ou squau^ueite , les lanières de la 
chair maigre; ces différents morceaux sont exposés à 
Tair sur des bâtons , à Tabri du soleil , et sont ensuite 
envoyés au loin après avoir été roulés et un peu salés. 

XXIII. Barbue.. — La barbue [rHRmhus vulgaris, 
pleuronectes rhombus) est connue, en anglais, sous le 
nom de brill; elle a le corps plus ovale que le turbot, et 
paraît, par conséquent, plus allongée; la peau lisse et 
sans tubercules , les rayons antérieurs de la nageoire 
dorsale allongés en petits filaments divisés et libres au 
delà de la membrane de cette nageoire; sa couleur 
générale est brun foncé. 

La chair de ce poisson est presque aussi estimée que 
celle du turbot; on la considère même comme plus légère 
et plus facile à digérer. Elle conviendrait, par consé- 
quent , aux tempéraments délicats et aux personnes con- 
valescentes. 

On trouve la barbue à peu près dans tous les lieux où 
Ton prend le turbot; et elle atteint, comme ce dernier, à 
une taille souvent considérable. Elle est abondante sur 
les marchés de France et d'Angleterre , où un grand 
nombre de consommateurs ne savent pas la distinguer 
du turbot. 

XXIV. Raie. — On connaît plusieurs espèces de raies ; 
presque toutes ont un corps de forme carrée , très-aplati 
horizontalement. La bouche est sous le museau ; elle est 
armée de dents en général très-petites , mais disposées 
sur plusieurs rangs ; cette bouche est un peu protactile, 
et, en raison même de la mobilité des mâchoires, les raies 
peuvent avaler des proies de forte taille ; elle les saisis- 
sent en se plaçant en embuscade sous le sable et sous la 
vase ou en les poursuivant au milieu des eaux. Quelques 
espèces, telles que la raie bâtis, portent à l'extrémité de 
la queue une pointe aiguë et de nature cornée , dont elles 



Digiti 



zedby Google 



POISSONS 



237 



se servent avec adresse et agilité soit pour repousser un 
ennemi, soit pour blesser et arrêter les poissons qu'elles 
veulent dévorer. J'ai souvent trouvé dans Tintérieur des 
raies soit des coquillages assez gros, soit des crustacés et 
des poissons de fortes dimensions. 

La peau est lisse et mince , et toujours enduite d'une 
mucosité abondante ; souvent elle est hérissée d'aspé- 
rités , et armée d'épines recourbées qu'on appelle boucles 




La raie. 

des raies; on voit aussi quelquefois la colonne vertébrale 
garnie d'épines disposées régulièrement. Chez d'autres 
espèces, la peau présente des granulations très-serrées et 
très-adhérentes, et devient, après une préparation con- 
venable, une espèce de parchemin, à réseau hexagonal, 
très-solide et prenant un beau poli ; il est connu dans les 
arts sous le nom de galuchat. Ces raies sont tellement 
abondantes dans la mer Rouge et sur la côte de Mala- 
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bar, que leurs peaux y sont devenues Tobjet d'un com- 
merce important et lucratif. 

Le plus grand nombre des espèces habite les eaux de 
rOcéan et restent au large une grande partie de Tannée ; 
là , elles attirent l'attention du navigateur par le vaste 
espace qu'elles couvrent souvent de leur corps , lorsque, 
par les temps de calme , elles se tiennent à la surface des 
eaux ; mais certaines d'entre elles sont tout à fait fluvia- 
tiles , car on les trouve sédentaires dans les grands fleuves 
de l'Amérique, tels que l'Amazone, l'Orénoque et le Rio- 
del-Magdalena. 

Parmi les raies marines, très-peu d'espèces sont litto- 
rales ; ce n'est qu'à l'époque de la fraie qu'elles se rap- 
prochent des côtes, où elles recherchent les fonds de 
sable et de vase. Chez ces poissons , il y a une féconda- 
tion interne à la manière de celle des reptiles ou des 
oiseaux ; et les femelles, comme celles de la plupart des 
squales , pondent de grands œufs dont chacun est enve- 
loppé dans une coque coriace, d'apparence cornée, de 
forme carrée avec des angles plus ou moins prolongés. 

Les espèces marines parviennent à une taille très-con- 
sidérable ; on en pêche, dans l'Atlantique, des individus 
dont la longueur est de plusieurs mètres, et dont le poids 
atteint jusqu'à huit cents et même mille kilogrammes. 

Sur nos côtes , la pêche est assez lucrative ; elle se fait 
au chalut ou avec des lignes. Sur les côtes d'Angleterre, 
on la pratiquait déjà sous les rois de la dynastie saxonne: 
un acte de 866 fait une donation de six mille raies à l'ab- 
baye de Barton. 

On remarque qu'à leur sortie de l'eau , les raies exha- 
lent une odeur très-désagréable ; cette odeur s'atténue 
peu à peu et disparaît en grande partie à l'air libre. Mais 
la chair de ces poissons, quelquefois un peu coriace, est 
généralement saine et savoureuse ; elle a même le pré- 
cieux avantage d'acquérir de la qualité en voyageant. A 
Paris et dans les localités éloignées de la mer , on mange 
de meilleures raies que sur le littoral. Le foie est regardé 
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comme un mets très-délicat par un bon nombre de fins 
gourmets. 

Chez les anciens, ces qualités n'étaient pas appréciées : 
les Grecs ne recherchaient pas la chair des raies comme 
aliment, et les Romains, si Ton en excepte Idi pastenaque, 
ne la tenaient pas en grande estime. 

Pendant longtemps, on a attribué de grandes propriétés 
médicinales aux œufs des raies, uniquement peut-être en 
raison de leur forme extraordinaire ; de nos jours, les ha- 
bitants des îles de la Grèce en font respirer la fumée aux 
personnes atteintes de fièvres intermittentes. 

Parmi les raies qui habitent nos mers , les espèces les 
plus recherchées sont la raie bâtis et la raie bouclée : 

1° La raie bâtis (raia bâtis; en anglais skate) se trouve 
dans les mers de T Europe ; c'est le poisson le plus com- 
mun sur toutes les côtes des Iles-Britanniques. On re- 
marque qu'elle diminue en nombre au fur et à mesure 
qu'elle avance vers le Nord. 

Cette raie, qui est d'un gris cendré et irrégulièrement 
marbré de noir , a le museau pointu et un seul rang d'ai- 
guillons sur la queue , qui est ronde et terminée par une 
pointe aiguë ; elle est très-vorace : dans l'estomac de 
l'une de ces raies , on a trouvé une baudroie qui pesait 
près de trois kilogrammes ; dans une autre, deux grandes 
plies, un homard, deux maquereaux, une raie bouclée de 
0"^ 45 environ , et un saumon à moitié digéré. En raison 
de cette voracité , la raie bâtis prend des dimensions co- 
lossales , qui atteignent quelquefois deux mètres de lon- 
gueur ; à Cambridge , une raie pesant deux cents livres 
anglaises a servi à rassasier cent vingt personnes. 

2® La raie bouclée {raia clavata, en anglais thomback 
ray) a reçu le nom de bouclée ou de clouée a cause des 
épines ou gros aiguillons dont elle est armée , et qu'on a 
comparés à des crochets ; c'est une des plus communes et 
des plus appréciées ; elle a la tête allongée , le museau 
pointu et la partie supérieure du corps habituellement 
brunâtre, avec dès taches blanches et quelquefois noites. 
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Cette raie habite les mers de l'Europe , où elle atteint 
quelquefois quatre mètres de longueur. On la trouve dans 
des eaux moins profondes et plus près des côtes que la 
plupart des autres espèces ; aussi on la pêche en toute 
saison. Elle est partout très -recherchée , parce qu'elle 
donne une masse considérable de matières alimentaires 
de bon goût et de facile digestion. C'est pour cette raison 
que les pêcheurs la salent ou la font sécher, dans le but 
de fournir à leur famille des ressources pour les mo- 
ments où le mauvais temps les empêche de se livrer à 
leur industrie. 

On a remarqué qu'elle se conserve mieux lorsqu'elle 
est fortement comprimée, comme on le fait dans quelques 
parties de l'Ecosse , principalement dans la baie de Mo- 
ray, pour la skate (raie commune). Dans quelques loca- 
lités, on ne fait pas usage du sel : on place simplement la 
raie sous de grosses pierres pour en exprimer les liquides 
le mieux possible, et l'on se borne ensuite à la mettre à 
l'abri de la pluie et de la moisissure. 

L'eau dans laquelle ce poisson a bouilli , employée en 
bains , est regardée comme très-efficace pour le traite- 
ment de la goutte. 

XXV. Saumon. — Le saumon commun (salmo salar) 
est le plus beau poisson des fleuves ; il en est, pour ainsi 
dire, le roi. 

Il vit habituellement dans la mer ; mais , chaque an- 
née, il vient déposer ses œufs dans les fleuves et les ri- 
vières , souvent à d'énormes distances des côtes ; il naît 
ainsi dans les eaux douces , y passe au moins la première 
moitié de son existence , et, après être descendu à la mer, 
il revient bientôt aux lieux où il est né. 

Dans ces migrations en eau douce , le saumon devient 
une source d'industrie, de commerce et de bien-être pour 
les populations , source malheureusement fort amoindrie 
même depuis une époque assez récente. 

Ce poisson appartient en propre à la mer du Nord et , 
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à rOcéan, -ainsi qu'à presque tous les cours d'eau qui 
se déchargent dans ces mers. Son abondance paraît di- 
minuer graduellement du Nord au Sud , à partir du 
55® degré de latitude. Il ne descend guère au delà du 
42* degré , ce qui explique son absence dans la Méditer- 
ranée, le détroit de Gibraltar étant situé par le 36® degré. 

En Norwége , entre la frontière suédoise et la frontière 
russe , il n'y a peut-être pas un fleuve ou une rivière de 
quelque importance dans laquelle on ne trouve le sau- 
mon, que l'on regarde , à juste titre , comme le plus noble 
des poissons. On le rencontre aussi dans la mer, sur pres- 
que toute la côte, et dans presque tous les fiords. Déjà 
dans les temps les plus reculés , la pêche à laquelle il 
donnait lieu était regardée comme une des richesses du 
pays. Mais cette industrie a , de nos jours ; perdu beau- 
coup de son importance par suite de l'avidité peu intelli- 
gente des pêcheurs , qui ont dépeuplé en partie les eaux 
en capturant les jeunes saumons. Sur les plaintes très- 
énergiques qui se sont élevées à cet égard , le gouverne- 
ment norwégien, comme ceux de France et d'Angleterre, 
a pris des mesures de protection et de conservation qui 
ont déjà eu d'heureuses conséquences. 

Le saumon ne peut se reproduire qu'en eau douce, ainsi 
que je . l'ai démontré par une série d'études relatives à 
l'action de l'eau salée sur la laitance et les œufs de ce 
poisson ; mais il ne prend un fort et rapide accroissement 
que dans la mer, à l'embouchure des fleuves et des riviè- 
res, où il se tient habituellement. 

Dans nos climats , le saumon fraye à la fin de l'automne 
ou au commencement de l'hiver, c'est-à-dire en novembre 
ou en décembre , quelquefois plus tard ; la température 
ordinaire de l'eau des rivières dans lesquelles il pénètre 
exerce à cet égard une influence notable. 

Lorsque le temps de la ponte est arrivé , ces poissons 
se réunissent par couples ; chaque femelle a son mâle. 
Le couple semble choisir, d'un commun accord , l'endroit 
destiné à recevoir les œufs ; il creuse alors dans le gravier 

11 
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un lit dont la profondeur varie do quinze à vingt-cinq 
centimètres. La femelle y dépose ses œufs en se frottant 
le ventre sur les graviers ; le mâle les imprègne immédia- 
tement de sa laitance ; puis , en dernier lieu , le couple 
travaille encore en commun pour abriter leur précieux 
dépôt sous une couche de cailloux ou de gros sable. 

La fécondité du saumon est assez grande ; on estime 
que chaque femelle donne , à peu de chose près , autant 
de milliers d'oeufs qu'elle pèse de demi-kilogrammes. 

Ces œufs sont transparents , de la grosseur d'un pois et 
d'une jolie couleur rosée. 

Une eau courante et aérée est absolument nécessaire à 
leur développement. 

La durée de l'incubation est assez longue; elle varie 
dans les limites de six semaines à plusieurs mois , selon 
le degré dé la température. 

Les petits poissons nouvellement éclos s'agitent avec 
vivacité , portant leur énorme vésicule qui servira à les 
nourrir pendant un mois et demi à deux mois ; ils res- 
tent alors enfouis dans les interstices des cailloux de la 
frayère ; ils n'en sortent que lorsque la vésicule est en- 
tièrement ou presque entièrement résorbée. C'est alors 
qu'ils se mettent à la recherche de leur nourriture, qui 
se compose d'insectes, de crustacés et de proies d'un 
très -petit volume. 

Avant d'arriver à l'état adulte, le saumoneau a traversé 
plusieurs âges, marqués chacun par des particularités 
assez notables. 

Lorsque la vésicule vitelline est entièrement résorbée, 
le petit animal , long de trois centimètres environ, a en- 
core une tête très-grosse relativement au volume de son 
corps ; mais , peu de jours après , le museau tend à s'al- 
longer. Le corps , qui est d'une teinte grisâtre terne sur 
les régions supérieures, offre des bandes transversales 
noirâtres sur les flancs. Pendant une année au moins, le 
jeune saumon conserve les ternes couleurs qui caracté- 
risent son jeune âge. En cet état, les Anglais le nomment 
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parr ; sur nos cours d'eau , on le désigne sous les noms 
de sawmoneaUy saumonelle, tacon, renay. 

Bientôt un brusque changement se produit : tout le 
corps prend un magnifique éclat métallique ; le parr de- 
vient smoUy ainsi que les Anglais nomment le jeune sau- 
mon parvenu à son second âge. Les parties supérieures 
du corps sont d'un bleu d'acier étincelant, le ventre d'un 
beau blanc de nacre , et les flancs présentent huit à dix 
grandes taches brillantes. 




Saumoneau. 

A l'état de smolt, le saumoneau a l'apparence d'une 
petite truite ; il a, comme cette dernière, la bouche bien 
garnie dé dents. Ceux que j'ai fréquemment péchés dans 
nos cours d'eau avaient de douze à dix -huit centimètres 
de long. 

Tant que les jeunes poissons sont à l'état de parrs , ils 
vivent isolément et ne cherchent pas à se réunir ; mais, 
devenus smolts , c'est-à-dire ayant revêtu leur costume, 
de voyage, ils se rapprochent, se forment en troupes, et 
c'est alors que, dans un grand nombre de localités, on 
en fait une déplorable destruction. 

Un fait digne de remarque , c'est que les parrs ne se 
changent pas tous en smolts au bout d'une année : il y en 
a quelquefois la moitié qui conservent la livrée du pre- 
mier âge , et qui séjournent deux et même trois années 
dans les eaux douces. 

Vers le mois d'avril, on voit les bandes de saumoneaux 
profiter des crues pour descendre les rivières et se rendre 
à la mer. 
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Sept à huit semaines se sont à peine écoulées , que ces 
poissons , en grande partie , reparaissent dans les mêmes 
rivières. Ils ne sont plus reconnaissables ; ce ne sont plus 
des smolts , ce sont des grilses. 

Chez le grilse , il n'y a plus aucune trace des bandes 
du parr, visibles encore chez le smolt: la tête est plus 
effilée , la queue n'est que faiblement échancrée , et la 
bouche n'est plus garnie de dents comme celle des trui- 
tes. Le milieu du palais est parfaitement lisse ; chez les 
truites, il est armé d'une ou deux rangées de dents. 

Les grilses des deux sexes sont aptes à la reproduction , 
aussi bien que les saumons adultes ; et le parr mâle , le 
jeune poisson qui n'a pas encore été à la mer, est apte à 
féconder les œufs des grilses et des gros saumons , tandis 
que la femelle ne possède point la faculté de pondre. 

Un fait des plus remarquables , sujet d'étonnement de 
la part des observateurs , c'est la rapidité de croissance 
du saumon à tous les âges pendant le temps qu'il passe à 
la mer. 

Le saumoneau ou smolt , qui a vécu dans les rivières 
une, deux, et -jusqu'à trois années pour atteindre la lon- 
gueur de quinze à vingt centimètres et le poids d'une 
centaine de grammes, prend un accroissement d'un kilo- 
gramme et demi à deux kilogrammes quand il est de- 
venu grilse , au bout de deux mois environ de séjour dans 
l'Océan. 

Les grilses restent quelque temps dans les eaux dou- 
ces, puis retournent à la mer où ils ne séjournent sou- 
vent pas plus de deux mois ; après ce court espace de 
temps , ils reviennent dans les rivières à l'état de vérita- 
bles saumons , ayant atteint un poids variable de trois à 
six kilogrammes. Leur accroissement est toujours en rap- 
port avec la durée de leur absence. 

Pour le saumon qui en est à son second ou à son troi- 
sième voyage, son développement n'en est pas moins 
prodigieux pendant un très-court séjour à la mer. Tous 
les auteurs de la Grande-Bretagne citent avec admira- 
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lion l'exemple de ce saumon de la Tay, pris après la 
ponte et marqué d'une étiquette par le duc d'Athole. 
Au mois de mars 1845, ce poisson pesait dix livres an- 
glaises ; repêché , muni de son étiquette , cinq semaines 
et trois jours plus tard , par conséquent après une bien 
courte excursion à la mer, il pesait vingt- une livres et 
un quart. 

On ne doit plus s'étonner dès lors de voir pêcher assez 
fréquemment des saumons de dix à douze kilogrammes ; 
on cite des captures d'individus de très-forte taille , dont 
le poids s'élevait jusqu'à trente kilogrammes et même 
davantage. 

La pêche du saumon se fait avec des filets et des en- 
gins de diverses formes. 

Sur la Loire, il existe, entre le port de la Bourse et le 
village de Boisseaux, un passage étroit, profond, où l'eau 
tourbillonne ; c'est là que le saumon passe pour remonter 
le fleuve ; c'est là aussi que les pêcheurs installent leurs 
filets. La capture de ce poisson est une œuvre de patience 
et d'adresse. Le pêcheur de garde pendant la nuit veille 
continuellement ; il porte , attachée au doigt , une petite 
corde qui correspond avec ses filets, afin de sentir le pre- 
mier bond du poisson. Aussitôt que celui-ci manifeste sa 
présence, le pêcheur soulève légèrement ses filets, de ma- 
nière à amener dans son bateau le saumon qui se débat 
vainement. 

Pour cette pêche , il faut une lampe qui séjourne sur 
Teau ; à la queue du bateau se trouve un barrage contre 
lequel le poisson vient se heurter de front, quand il a 
pu échapper aux filets tendus en aval. 

En Norwége , sur la côte et dans les fiords , les engins 
ordinaires sont des filets nommés sennes , et de grandes 
nasses flottantes ou fixées à des perches. Dans les ri- 
vières, on emploie aussi des filets fixes et dérivants. 
Mais c'est avec la ligne amorcée artificiellement de 
mouches ou de poissons qu'on prend le plus de saumons. 
Dans les courants et sous les petites cascades , on place 
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des paniers ou des caisses dans lesquels le saumon se 
trouve pris , soit en remontant le cours d'eau , soit en le 
descendant , quand il lui est impossible de franchir l'ob- 
stacle en sautant. Quelquefois on pratique la pêche au 
flambeau. A cet effet, le pêcheur a dans une main la torche 
et dans l'autre une fouanne; c'est avec cet instrument 
qu'il tue le poisson , quand l'éclat de la lumière l'a attiré 
à la surface de l'eau et le tient dans un état d'immobilité 
complète. Un grand nombre de propriétaires riverains 
des rivières à saumons afferment le droit de pêche, 
moyennant des sommes relativement élevées , à des ama- 
teurs anglais qui passent l'été en Norwége pour pêcher à 
la mouche artificielle , et qui , indépendamment du loyer 
qu'ils payent, abandonnent la plus grande partie de leur 
capture à ces propriétaires. 

XXVI. Éperlan. — On connaît deux espèces d'éper- 
lan : Véperlan commun et Véperlan des lacs, 

L'éperlan commun (osmerus eperlanus) est un petit 
poisson de mer qui remonte dans les rivières. « Aux 
bouches des rivières qui tombent dans l'Océan , comme 
à Rouen et à Anvers, dit Rondelet, on trouve souvent 
l'éperlan , ainsi nommé pour sa belle et nette blancheur 
semblable à celle de la perle. Il a une autre belle marque, 
c'est qu'il sent la violette. » On le nomme en anglais et 
en danois, smelt; en allemand, stint; en hollandais, 
spiring; en suédois, slom; en russe, korrucka. 

Ce joli poisson a le corps allongé , comprimé latérale- 
ment; le dos d'un vert bleuâtre; les côtés et le ventre 
d'un blanc argenté; la bouche et la langue garnies de 
dents. Il est très-vorace; j'ai souvent vu des éperlans 
qui avaient avalé des individus de leur propre espèce 
dont la queue se trouvait encore dans la bouche. Sa taille 
ordinaire est de treize à seize centimètres ; elle ne paraît 
pas dépasser vingt-cinq à trente centimètres. 

L'éperlan commun habite la Manche , la mer du Nord 
et la Baltique , et entre dans les fleuves et les rivières , 
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sans aller toulefois à de bien grandes distances des em- 
bouchures; il est abondant dans la Neva en Russie, dans 
les rivièrçs de Suède , dans celles d'Angleterre et 
d'Ecosse. On le pêche en grande quantité dans l'Orne , 
la Loire , et principalement dans la Seine et l'Escaut , à 
Rouen et à Anvers. Au printemps, il remonte dans les 
eaux saumâtres de ces cours d'eau pour y frayer, et 
redescend ensuite à la mer. Une partie, toutefois, reste 
dans ces cantonnements ; car, à toute époque de l'année , 
on pêche des éperlans dans la Seine, depuis Honfleur 
jusqu'au delà de Rouen. Ceux que l'on prend entre Cau- 
debec et le Pont-de-l' Arche ont une grande réputation ; 
ils sont bien préférables à ceux de l'Orne, de la Loire 
et de l'Escaut. J'ai connu un fin gourmet qui, pour bien 
savourer là chair de ce délicieux poisson , faisait chaque 
année deux ou trois voyages à Rouen ; j'ai pu , d'ailleurs, 
me convaincre que , malgré la rapidité des communica- 
tions , l'éperlan , transporté à Paris , perdait beaucoup de 
ses qualités. 

L'éperlan des lacs [osmems spirinchus) est plus petit 
que l'éperlan commun; il s'appelle en suédois, nors; en 
norwégien , krokle. On le trouve en Prusse , en Russie , 
en Suède et en Norwége dans les profondeurs des lacs 
dont le fond est sablonneux. Vers le printemps il quitte ces 
retraites et entre dans les rivières en troupes nombreuses* 
pour y frayer. Ce n'est guère qu'à cette époque qu'on 
peut le pêcher en grande quantité; car, en tout autre 
temps, pour le prendre, il faut se servir de grands filets 
que l'on descend dans les retraites profondes qu'il habite , 
et cette récherche n'a généralement lieu que lorsque la 
surface des lacs commence à se couvrir de glace. 

Ce poisson, quand il est frais, a une chair délicate et 
agréable au goût, mais d'une digestion assez difficile; 
on en apporte de très-grandes quantités sur les marchés 
de l'Allemagne, de la Russie, de la Suède, de l'Angle- 
terre , etc. Quand la pêche est très-abondante , on sèche 
et on sale cet éperlan pour le conserver et l'envoyer au 
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loin ; on se sert , à cet effet , de procédés analogues à ceux 
que Ton emploie pour la sardine. 

XXVII. Truites. — I. La truite commune ou vulgaire 
[trutta fario; salmo far-io; salar Ausonii), 

Ce poisson dont la forme est régulière , assez élégante 
quoique un peu trapue, est paré de taches noires et 
rouges; ces dernières manquent quelquefois ; il a la tête 
épaisse , le museau large et obtus , l'œil grand , la langue 
charnue et creusée en gouttière. Les mâchoires, la langue 
et le palais sont armés de dents. Pendant la première 
année, les Iruitelles ont, comme les saumoneaux, des 
bandes transversales qui sont généralement bien appa- 
rentes ; c'est la livrée du premier âge. 

La truite commune est très-répandue dans les eaux 
douces de l'Europe , surtout dans celles qui sont vives et 
courantes, ou qui conservent, en été, une température 
peu élevée. Elle habite les lacs, les fleuves, les rivières, 
les ruisseaux même les plus petits et les étangs alimentés 
par des sources. En montagne on la trouve fréquemment 
dans de petits ruisselets peu profonds, mais présentant 
des trous et des cavités sous les pierres, sous les beiges 
ou entre les racines d'arbres. En France, je l'ai rencontré 
dans presque tous nos départements. 

Dans ces diverses situations , la truite subit des modifi- 
cations importantes sous le rapport de la coloration et des 
formes , et même de la qualité de la chair. La nature et 
la quantité des aliments exercent une influence notable 
sur sa taille et sur la teinte de sa chair qui , dans une 
même contrée et quelquefois aussi dans un même cours 
d'eau, est blanche, jaunâtre ou saumonée. Elle est très- 
vorace et se nourrit, suivant les saisons et les localités, 
de petits poissons , de coquillages et de crevettes , de vers 
et d'insectes , particulièrement de ceux qui voltigent à la 
surface de l'eau ; elle s'attaque aux individus de son es- 
pèce , et dévore avec avidité les œufs déposés à l'époque 
de la fraie. Dans les cours d'eau fréquentés par les sau- 
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mens, elle contribue puissamment à la destruction de 
cette précieuse espèce en mangeant les œufs fécondés et 
les saumoneaux de divers âges. Plus agile et mieux armée 
que le saumon , elle est pour ce dernier un ennemi très- 
redoutable. 

Dans les petits cours d'eau , notamment dans ceux des 
montagnes, où la température est, durant une grande 
partie de Tannée, peu élevée, où la nourriture est géné- 
ralement peu variée et peu abondante, et où la pêche est 
très-facile , la truite n'atteint habituellement que le poids 
de cent à cent cinquante grammes ; mais dans les lacs et 
les rivières , on prend fréquemment des individus de plu- 
sieurs kilogrammes. En octobre 1862, M. Prunier, meu- 
nier à. Lorcy, a trouvé dans sa pêcherie établie sur la . 
rivière l'Eure deux belles truites dont Tune pesait neuf 
et l'autre plus de douze kilogrammes : cette dernière a 
figuré avec éclat sur la table de M. Péreire à Paris. 

Les petites truites pêchées dans les eaux vives et cou- 
rantes, particulièrement dans les pays dé montagnes, 
ont la chair blanche, ferme et d'un goût très-fin; les 
grosses truites ont aussi une chair qui est très-estimée , 
et qui est très-recherchée par les gourmets quand elle 
est saumonée. 

On ne saurait donc trop favoriser la propagation de 
cet excellent poisson dans les eaux qui lui conviennent; 
celles qui remplissent le mieux cette condition doivent 
être vives , courantes , ou , du moins , peu chaudes en été. 
Les réservoirs , les viviers et les pièces d'eau des parcs 
ou des jardins peuvent nourrir des truites , quand leur 
situation ou leur profondeur offre à ces poissons des sta- 
tions à température peu élevée; on peut d'ailleurs y orga- 
niser des abris artificiels. 

On peuple facilement ces eaux, soit en y introduisant 
de l'alevin, soit en y établissant des frayères artificielles 
pour la ponte des sujets adultes , soit enfin en y faisant 
éclore des œufs fécondés artificiellement. 

La fraie de la truite est subordonnée à la situation des 
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lieux. En montagnes, et dans les stations froides, elle 
commence dès le mois d'octobre; dans les plaines, elle a 
lieu généralement en janvier et février; et, dans les loca- 
lités intermédiaires , elle est en pleine activité durant les 
mois de novembre et décembre. 

La truite, ainsi que le saumon et Tomble-cbevalier, 
dépose ses oeufs, qui ont la grosseur de petits pois, dans 
des cavités ou espèces de nids qu'elle creuse dans le gra- 
vier, et qu'elle recouvre ensuite. La durée de l'incubation 
varie , en raison de la température des eaux , de trente- 
cinq à soixante jours et même plus. 

On trouve assez fréquemment chez la truite commune 
des individus stériles ; les organes de la reproduction 
paraissent alors être atrophiés , et les œufs ne deviennent 
pas plus gros que des grains de millet. Cette stérilité se 
manifeste , dans un grand nombre de cas, chez les truites 
qui ne trouvent pas de bonnes conditions pour frayer. 

Ce poisson présente aussi assez souvent, dans le pre- 
mier âge, des cas de difformités ou (\e monstruosités, 
surtout dans les produits des œufs fécondés artificielle- 
ment. On voit alors des individus dont le corps, au lieu 
d'être allongé, est roulé en demi-cercle; d'autres ont 
deux têtes sur un seul et même corps; quelques-uns sont 
soudés par le ventre; quelques autres ont deux corps 
distincts sur une queue commune , etc. etc. Ces monstres 
neviventpasaa delà de quelques semaines; ils meurent, 
au plus tard , dès que leur vésicule ombilicale est ré- 
sorbée. 

IL La truite des lacs [timtta lacustHs; salmo lacus- 
tris; fario lemanus). C'est à cette belle espèce qu'appai^ 
tient la truite du lac de Genève. 

Elle habite plusieurs des grands lacs de l'Europe, où 
elle acquiert souvent une forte taille. Dans le Léman, 
j'en ai vu prendre, il y a une trentaine d'années, du 
poids de vingt à vingt-cinq kilogrammes; aujourd'hui on 
en pèche encore quelquefois du poids de douze à quinze 
kilogrammes. Dans le lac de Chalain (Jura), on prend 
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de très-beaux individus , qui atteignent le poids de huit à 
neuf kilogrammes. 

Cette truite est une des espèces les plus grandes et les 
plus estimées. Elle a le corps épais et parsemé de petites 
taches noires; le dos arrondi et d'une teinte gris de perle 
passant au bleu-verdâtre; cette teinte s'affaiblit sur les 
côtés et s'efface sur les parties inférieures , qui sont d'un 
blanc d'argent. Le museau est court et obtus; on re-^ 
marque, à l'extrémité de la mâchoire supérieure, une 
petite fossette dans laquelle pénètre un tubercule assez 
fort de la mâchoire inférieure. On reconnaît d'ailleurs 
facilement cette truite à la disposition des dents de la 
voûte du palais : la partie antérieure présente une rangée 
transversale de quatre dents; et, sur la pièce principale, 
on voit, en avant, une seule série de dents, et, en ar- 
rière , deux séries plus ou moins confuses. 

A l'époque de la fraie , les couleurs de la truite devien- 
nent plus vives. Quand cette époque approche , les indi- 
vidus adultes quittent les eaux des lacs et s'engagent 
dans les rivières et les ruisseaux , qu'ils remontent sou- 
vent à des distances considérables , jusqu'à ce qu'ils y 
trouvent une température et un fond convenables à la 
ponte. Dans le Léman , la migration commence en sep- 
tembre ou octobre ; on voit alors une grande quantité de 
truites pénétrer dans la Draisse, petite rivière qui se dé- 
charge dans le lac, près de Thonon ; on en voit aussi 
beaucoup à la Poissière , pêcherie de l' Arnon , petite ri- 
vière située entre Grandson et Neuchâtel. Mais la fraie 
ne commence qu'à la fin de novembre , et se trouve en 
pleine activité en décembre. Les œufs de la truite du 
Léman sont plus gros que ceux de la truite commune ; 
chez les femelles de taille moyenne, ils ont généralement 
six à sept millimètres de diamètre. Les nombreuses ex- 
périences que j'ai faites sur l'éclosion artificielle de ces 
œufs, m'ont permis de constater qu'ils sont beaucoup 
plus délicats que ceux des autres salmonidés , et qu'ils 
sont très-impressionnables aux influences de la lumière. 



Digiti 



zedby Google 



252 LA CULTURE DE L'EAU 

En Suisse , les produits de la pêche de cette belle et 
excellente truite diminuent d'année en année , et il est à 
craindre qu'ils ne deviennent presque insignifiants dans 
un avenir peu éloigné. Chaque année, à l'époque delà 
fraie, on détruit ce poisson : soit au moment de sa des- 
cente dans le Rhône , à Genève même où l'on a organisé 
un appareil de pêche, soit à la remonte dans les petits 
cours d'eau où l'on a établi des pêcheries. 

Pour suppléer à l'insuffisance delà reproduction natu- 
relle et pour utiliser les œufs et la laitance des individus 
capturés à l'époque de la fraie , l'un de mes confrères de 
la Société d'acclimatation, M. Ghavannes, de Lausanne, 
a pris l'initiative de repeuplements artificiels qui permet- 
tent de jeter, chaque année, dans le lac Léman, plusieurs 
centaines de milliers d'alevins ; mais il conviendrait en 
même temps de réglementer, dans de justes mesures, la 
pêche à la descente et à la remonte , ainsi que la récolte 
ou l'enlèvement d'œufs fécondés, qui, transportés au 
loin dans de mauvaises conditions, périssent en très- 
grande partie ou sont livrés à des personnes qui ne sa- 
vent pas en faire un emploi utile. 

L'éducation de la truite des lacs dans des étangs , des 
viviers, et même des pièces d'eau d'agrément, alimentés 
par des eaux courantes ou par des sources , a donné des 
résultats très-satisfaisants. J'ai pu constater en diffé- 
rentes circonstances que son accroissement y est beau- 
coup plus rapide et plus considérable que celui de la 
truite commune , et que sa chair y acquiert des qualités 
supérieures. 

III. La truite de mer (traita argentea)^ nommée aussi 
forelle argentée [fario argenteus) , ou truite Saumonée 
[salmo truttal, est un poisson très-estimé qui, comme 
le saumon , vit alternativement dans l'eau salée et dans 
l'eau douce. 

Elle habite, en effet, le littoral de l'Océan, de la Manche 
et de la mer du Nord ; et, vers le mois de mars , époque 
de la fraie, elle remonte les cours d'eau qui se jettent 
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dans ces mers et leurs affluents , notamment ceux dont les 
eaux sont vives et courantes et dont le fond est garni de 
sable ou de gravier. Après la fraie , elle redescend à la 
mer. A la montée comme à la descente, on en fait, dans 
quelques localités, une pêche assez abondante. Dans les 
petites rivières des environs de Dieppe et de Caudebec , 
j'en ai vu prendre fréquemment des individus du poids 
de quatre à cinq kilogrammes, et il s'en trouve qui arri- 
vent au poids de quatorze à quinze kilogrammes. 

Ce poisson, un des plus estimés pour la table, a la 
chair rose , ferme et d'un goût exquis ; les gourmets le 
préfèrent au saumon. 

La truite de mer a la forme de ce poisson ; mais elle est 
proportionnellement un peu plus courte et d'un blanc 
plus éclatant ; le dos est gris bleuâtre ; les flancs sont ar- 
gentés et ornés de petites taches noires en nombre assez 
restreint ; la tête est petite ; la bouche et la langue sont 
armées de dents ; la voûte du palais n'en a que quatre 
ou cinq en une seule rangée longitudinale qu'on ne trouve 
pas chez le saumon. On remarque aussi sur cette truite 
la brièveté de la nageoire dorsale. 

XXVIII. Lavaret. — Le corégone lavaret [coregonus 
lavaretus) est un beau poisson dont la forme et la couleur 
rappellent celles de nos ables. Son corps, en effet, qui est 
régulièrement et élégamment allongé , affecte une teinte 
gris perlé à reflets argentés ; le ventre est blanc , et le dos 
d'un gris bleuâtre ou verdâtre. 

On le distingue facilement des autres corégones à la 
forme de son corps comprimée , à celle de sa tête propor- 
tionnellement plate et à la dimension de ses écailles qui 
sont courtes , surtout relativement à leur largeur. 

Le lavaret se tient habituellement dans les eaux pro- 
fondes des lacs; on le trouve dans ceux de Constance, 
de Zug et de Neuchâtel , et dans la plupart des lacs de 
l'Autriche et de la Bavière , ainsi qu'en Angleterre et en 
Suède. En France , il est très-abondant dans le lac du 
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Bourget, qui est situé au pied du Mont-du-Chat , à proxi- 
mité d'Aix (Savoie), où il devient une ressource impor- 
tante, surtout pendant la saison des eaux ; les baigneurs 
l'ont en grande estime , car sa chair est blanche , ferme, 
d'un goût exquis, et beaucoup plus délicate que celle de 
tous les autres poissons d'eau douce. 

Ces précieuses qualités rendent la pêche très-active et 
souvent abusive.; au lieu de laisser atteindre au lavaret 
le poids d'un kilogramme à un kilogramme et demi , on 
le prend quand il n'a encore que la moitié environ de ce 
poids, et souvent même beaucoup moins. Ce poisson, du 
reste, a une croissance très -lente que j'attribue à son ré- 
gime alimentaire. Lorsque j'habitais le département de 
l'Ain, non loin du lac du Bourget, pendant les années 
1834 à 1838, j'ai eu souvent l'occasion d'examiner Testo- 
mac des lavarets livrés à la consommation locale ; je n'y 
ai trouvé presque toujours que des insectes, des coquil- 
lages et des débris de plantes aquatiques. 

La pêche devient désastreuse , surtout de la part des 
braconniers , à l'époque de la fraie. Le lavaret habite, il est 
vrai , les profondeurs des lacs où sa prise est difficile ; 
mais , vers les mois d'octobre et novembre , il se réunit 
en bandes ou troupes nombreuses , et se rapproche du ri- 
vage pour frayer sur les fonds peu profonds. 

XXIX. Fera. — Le corégone fera (coregonns fera) est 
une espèce voisine du lavaret , qui habite également les 
lacs à eaux profondes. 

La fera est plus courte que le lavaret ; son museau est 
plus haut et plus tronqué ; ses écailles argentées sont plus 
grandes et encadrées d'un léger pointillé noirâtre. Du 
reste , la couleur générale de ce poisson varie selon les 
saisons , l'âge et les stations. De là viennent les désigna- 
tions de fera blanche , noire , verte , usitées dans certaines 
locahtés. 

On la trouve dans divers lacs de l'Autriche, de la Suisse 
et de l'Allemagne ; elle est abondante dans le lac Léman, 
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OÙ elle se tient habituellement entre Séchéron et Vézénas, 
sur un banc de glaise recouvert de cailloux qu'on nomme 
Banc de Travers. Entre Thonon et Evian , les pêcheurs 
en prennent fréquemment la charge de plusieurs ba- 
teaux; et, sur les lacs de TAUemagne, j'ai vu des bar- 
ques en rapporter, en une seule nuit, plus de cent 
kilogrammes chacune. 

On ne pêche généralement que des poissons de taille 
moyenne ; car la fera atteint rarement le poids de deux 
à trois kilogrammes. 

Sa chair est blanche et très-délicate ; elle est fort esti- 
mée par les riverains du lac de Genève ; mais, malgré sa 
saveur, elle est en réalité inférieure à celle du lavaret. 

La fera a une bouche dépourvue de dents ; elle ne peut, 
par conséquent, faire la chasse aux autres poissons, et 
«e trouve réduite à se nourrir de petits mollusques, de 
débris organiques, de larves rampant au fond de Teau-, 
ou d'insectes voltigeant à la surface. Il en résulte que sa 
croissance est beaucoup moins rapide que celle des es- 
pèces piscivores ; mais , par compensation , sa fertilité est 
très-grande. 

Ce poisson fraye, comme l'omble-chevalier, dans les 
profondeurs des lacs , habituellement à la fin de novembre 
ou au commencement de décembre : par conséquent , plus 
tard que le lavaret. Vers cette époque, ses nageoires 
pointillées de noir prennent une couleur rose tendre. 

Les tentatives faites pour la propagation de ce précieux 
poisson par le collège de France et l'établissement d'Hu- 
ningue , n'ont abouti presque, partout qu'à des insuccès 
bien regrettables ; car l'on a sacrifié en pure perte plus 
de trente-huit millions d'œufs dans les années de 1854 
à 1862. Cependant, la fécondation et l'éclosion des œufs 
ne présentent aucune difficulté; mais, pour réussir, il 
faudrait se garder de suivre les instructions des pisci- 
culteurs officiels qui prescrivent de semer à la volée, 
sur les herbes ou sur la vase , les œufs fécondés , qui se 
trouvent alors exposés à la voracité de leurs ennemis. 
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XXX. Omble. — L'omble-chevalier (salmo salveli- 
nies, salmo umbla) est désigné quelquefois aussi sous le 
nom d'ombre-chevalier; en Italie, carpione. Dans les 
lacs de TÉcosse et du nord de l'Angleterre, on trouve des 
poissons qui ont beaucoup d'analogie avec notre omble- 
chevalier, et qu'on nomme charrs, case-charrs , gelt- 
charrs, redr-charrs, torgoch. 

Le corps de ce poisson est beaucoup plus arrondi et 
plus trapu que celui du saumon ; il est d'un gris verdâtre 
ou bleuâtre sur le dos , et d'une teinte argentée sur le 
ventre. A l'époque de la fraie, les parties inférieures 
prennent une couleur rosâtre ou rouge-orangé ; la tête 
est forte , avec le museau large et légèrement déprimé ; 
la bouche est garnie de dents crochues. 

A la vue simple , l'omble-chevalier est facile à distin- 
guer de l'omble commun par la couleur de ses yeux, qui 
sont rouges , et par la nature de ses écailles , qui sont si 
petites que le corps semble en être dépourvu. 

L'omble-chevalier est essentiellement un poisson des 
lacs; on le trouve dans la plupart de ceux de la Suisse, 
de la Bavière et de l'Autriche. En France, j'en ai vu 
prendre de fort beaux individus dans le lac de Saint- 
Front (Haute-Loire), dans le lac Paladru (Isère), dans le 
lac du Bourget (Savoie), et notamment dans le lac Lé- 
man , à Saint-Prex , où ce poisson atteint quelquefois le 
poids de quatre à cinq kilogrammes. Il habite générale- 
ment les stations les plus profondes des lacs ; néanmoins, 
on le rencontre souvent en grande quantité , à l'état d'ale- 
vin , dans les petits cours d'eau de la Suisse et de l'Al- 
lemagne , et dans ceux des montagnes les plus froides de 
la Haute-Loire ; dans cette dernière localité, on s'en sert 
pour peupler le lac de Saint-Front.' . 

L'omble-chevalier est très-vorace, et, comme la truite, 
très-agile et très-brusque dans ses mouvements. U se 
nourrit habituellement de petits poissons, de crustacés, 
de mollusques et d'insectes , et peut atteindre en deu3^ à 
trois ans , quand il se trouve dans de bonnes conditions , 
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la taille de trente-cinq à quarante centimètres. Sa chair 
est très-délicate, très-savoureuse , et le fait préférer, dans 
le Léman, à tous les autres poissons. 

Dans nos lacs , il fraye habituellement en janvier et 
février. A cette époque, on peut facilement récolter et 
féconder les œufs , qui ont la grosseur de petits pois (cinq 
millimètres à cinq millimètres et demi de diamètre) , et 
qui, comme ceux du saumon et de la truite, sont isolés 
et coulent librement à la moindre pression exercée sur 
le ventre des femelles. Presque toutes les tentatives faites 
jusqu'à ce jour- pour introduire ce précieux poisson dans 
les eaux où il n'existe pas, ont échoué, parce qu'on n'a 
pas tenu compte des conditions ordinaires de sa vie. 
Quand on le tient captif dans des pièces d'eau ou des 
réservoirs qui n'ont ni de bons abris, ni de grandes 
profondeurs, il devient aveugle au bout de quelques 
semaines. 

XXXI. Gravenche. — Le corégone gravenche (core-- 
gonus hiemalis) ressemble beaucoup à la fera, mais 
s'en distingue par une configuration plus arquée et plus 
convexe et par une coloration plus pâle que celle de ce 
poisson, ce qui lui a fait donner le nom vulgaire de fera 
blanche. 

La gravenche est assez commune dans le lac Léman , 
où , toutefois , on ne peut la prendre que pendant le mois 
de décembre, époque à laquelle elle quitte les profon- 
deurs du lac pour venir frayer en troupes sur les fonds 
graveleux du rivage. Ce poisson, qui habite pendant 
presque toute l'année les stations les plus profondes et les 
plus inaccessibles du lac , peut cependant être conservé 
pendant plusieurs mois dans des viviers ou réservoirs , 
dans lesquels la fera ne vit pas même une journée. 

La gravenche a généralement une taille de vingt à 
vingt-cinq centimètres , et dépasse rarement celle de 
trente-cinq centimètres ; sa chair est ferme et a une sa- 
veur particulière. 
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XXXII. Ombre. — L'ombre commune [thymallus 
vulgaris). 

C'est un des beaux poissons des eaux douces de l'Eu- 
rope auquel on a donné le nom vulgaire ombre, parce 
qu'il échappe aux yeux comme une ombre, et le nom 
scientifique thymalle, parce que sa chair a un parfum 
qui rappelle celui du thynv En France, on le désigne 
sous le nom d'ombre d'Auvergne , parce qu'il est abon- 
dant en Auvergne; en Provence, ot^mfer^; en Angleterre, 
grayling; en Allemagne, asch, œsche, mayling , sprens- 
Hng, vicitigerfisch ; en Hongrie, tomoleyko, timMko; en 
Russie , charius, 

La forme de ce poisson est allongée , élégante et gra- 
cieuse; elle réunit les meilleures conditions pour une 
natation rapide. L'ombre est, en effet, douée d'une prodi- 
gieuse agilité; dans les eaux même les plus limpides, ses 
mouvements échappent aux yeux les plus exercés. C'est 
d'elle que le poëte Ausone a dit : 

Effugiens oculos céleri levis umbra natatu. 

Sa couleur est argentée sur les parties inférieures, et 
bleu d'acier sur les parties supérieures; sa tête est aplatie 
en dessus , et présente une petite bouche armée de dents 
aiguës et fendue en travers sous le museau qui est large 
et comprimé. En raison de la petitesse de sa bouche, 
l'ombre ne peut saisir et avaler que des proies de faibles 
dimensions, tels que menus fretins, crevettes, mollus- 
ques et insectes. J'ai fréquemment trouvé, dans l'intestin, 
des physes , des néritines , ainsi que des larves de phry- 
ganes , de libellules et d'éphémères. 

L'ombre habite les eaux vives et rapides de l'Italie , de 
l'Angleterre , de la Suisse , de l'Allemagne, de l'Autriche, 
de la Hongrie, de la Suède, de la Laponie, etc.; en 
France , elle est abondante dans l'Auvergne , dans les 
cours d'eau des départements de l'Est et dans ceux des 
Ardennes. J'en ai vu prendre souvent, en grande quantité, 
dans le lac de Genève et ses affluents, dans la Laignon 
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et la Sioule (Puy-de-Dôme), dans la Loue (Doubs), 
dans la Sorgue ( Vaucluse) et notamment dans la rivière 
d'Ain et TAlbarine (Ain). 

Ce poisson a une croissance assez lente , et une taille* 
qui ne dépasse guère trente-cinq à quarante centimètres; 
mais sa chair est blanche , ferme et délicate , et exhale un 
parfum que Ton a comparé à Todeur du thym. Ces pré- 
cieuses qualités ont été appréciées par un illustre gastro- 
nome , qui à donné à Tombre le surnom de Reine de dé- 
lices y et par un saint évêque de Milan, -qui l'appelait la 
fteuT des poissons. L'ombre , d'ailleurs , multiplie beau- 
coup; ses œufs sont petits, très-nombreux et faciles à 
féconder artificiellement. La fraie a lieu généralement en 
mars et avril. 

XXXIIL Salmonidés en Australie. — L'introduction 
et l'acclimatation des salmonidés en Australie est aujour- 
d'hui un fait accompli. 

M. Thomas Black, président de la Société d'acclima- 
tation , s'exprime à cet égard dans les termes suivants : 
« Il est à peine nécessaire de mentionner ici les tentatives 
faites pour introduire des poissons d'espèce nouvelle. 
Vous connaissez déjà si bien le succès dont a été couronnée 
l'introduction du saumon, de la truite saumonée et de la 
truite ordinaire, introduction entreprise par le gouver- 
nement de Tasmanie en commun avec notre société, qu'il 
est inutile de nous étendre davantage sur ce sujet. » 
(Extrait du Landand Water, !«*• août 1868-). 

Cet important résultat n'a été obtenu qu'en faisant 
usage des moyens que j'avais indiqués pour effectuer, à 
de très-grandes distances, le transport des osufs em- 
bryonnés, en les mettant au contact de Veau glacée ou 
de la glace fondante. 

C'est en 18S2 qu'on essaya de transporter pour la pre- 
mière fois des œufs de salmonidés dans un navire faisant 
voile pour la Nouvelle-Hollande. Cinquante mille œufs de' 
saiimon et de truite furent placés dans une espèce de 
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seau ; mais Teau ne fut que rarement renouvelée; les œufs 
roulèrent à droite et à gauche , et sont éclos quarante jours 
plus tôt qu'on ne s'y attendait ; de sorte qu'en arrivant 
aux tropiques toute la masse se putréfia , et l'on fut forcé 
de la jeter à la mer. (Cosmos.) 

En février 1860, une seconde tentative fut faite; on 
renouvela l'eau des bacs , et l'on se munit en outre de 
quinze quintaux de glace pour rafraîchir l'eau sous les 
latitudes brûlantes. Cette fois encore on échoua ; la glace 
fondit comme du beurre sous les tropiques, et pas un 
poisson n'était vivant lorsque le navire toucha à sa desti- 
nation. (Cosmos.) 

Cette même année , 1860, la société royale de Tasma- 
nie a voté, à l'unanimité, une récompense de 500 livres 
sterling (12,500 francs) à décerner à celui qui apporterait 
dans la colonie cinq couples de saumons vivants arrivés 
à leur plus grand développement , et 100 livres sterling 
(2,500 francs) par couple de truite saumonée, et 1 livre 
sterling (25 francs) par ^qxtq Appétits saumons. (Bulle- 
tin de la Société impériale d'acclimatation , juin 1868. ) 

L'objet de notre seconde tentative , dit M. Wilson dans 
une lettre à M. Ramel , a été le saumon. Pour cela encore 
nous recueillîmes 600 livres sterling , et nous expédiâmes 
par un clipper 30,000 oeufs convenablement fécondés, 
sur lesquels tombait constamment , par gouttes , un petit 
filet d'eaw glacée; nous espérions avec raison, par ce 
moyen , prévenir l'éciosion avant leur arrivée dans les 
latitudes tempérées. Par la dernière malle, nous apprî- 
mes l'insuccès de notre tentative. Le navire eut une mau- 
vaise traversée , la glace manqua par vingt-six degrés de 
latitude Sud , et aussitôt les œufs furent perdus. ( Bulletin 
de la Société impériale d'acclimatation , septembre 1860. ) 

Au commencement de l'année suivante, M. Ramel 
disait à la Société d'acclimatation : « L'insuccès du trans- 
port des œufs de saumon n'a pas ralenti le zèle des 
membres du comité fondé à Londres pour l'introduction 
des animaux et des plantes en Australie. On compte con- 
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sacrer à une nouvelle tentative 50,000 francs recueillis 
dans ce but. » (Bulletin de la Société impériale d'accli- 
matation , janvier et février 1861.) 

Trois années après, le journal australien fondé à 
Melbourne par M. Wilson publiait, dans son numéro du 
6 février 1864, un article intitulé Nouveaux Poissons, 
dont j'extrais le passage suivant : « Les efforts que nous 
avons faits , sur une très-grande échelle et avec tant de 
soin, pour introduire l'aristocratie des poissons, les sal- 
monidés , ont tous échoué. La Tasmanie qui , par un 
miracle, a récemment montré à ce sujet quelque vitalité , 
a dépensé une somme considérable pour elle ; mais 
l'unique résultat de ces deux tentatives a été de démon- 
trer que l'entreprise est théoriquement praticable. Dans 
ces deux occasions, les œufs n'ont péri que par suite du 
manque de glace. Dans la dernière, le choix extraordi- 
naire du navire était une faute qui devait certainement 
amener la perte des œufs. Pour un voyage exigeant 
avant tout la célérité , puisque tout le succès de l'entre- 
prise en dépend, le navire choisi fut la Belle -Étoile, 
un petit vapeur marchant sans voiles , le plus lourd de 
tous les bateaux , qui , par conséquent , mit à sa traversée 
deux fois et demi autant de 'temps que l'eût fait la 
Grande-Bretagne^. L'erreur ne se renouvellera plus, 
et il est plus que probable qu'avant la fin de l'année 
courante le saumon sera dans le Derwent. » (Bulletin 
de la Société d'acclimatation, mai 1864.) 

Pour établir, d'une manière péremptoire, que l'im- 
portante et intéressante introduction des salmonidés en 
Australie a été obtenue à l'aide des moyens de trans- 
port que j'avais indiqués , je me bornerai à faire ici les 
citations suivantes : 

a Un autre phénomène très-curieux, c'est que les 
œufs des salmones (saumons, truites, ombres, fera, 
etc.) supportent assez bien l'action de la gelée, et ne 

1 La durée habituelle de la traversée est de trois mois. 
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périssent pas, pour la plupart, quand même ils sont 
restés entre des linges et des mousses dont Teau était 
à l'état de glace. M. Millet a fait congeler, à plusieurs 
reprises, de Teau dans laquelle se trouvaient des œufs 
et même de jeunes poissons nouvellement éclos. A l'aide 
du microscope, on pouvait aisément compter, à travers 
la glace, les pulsations du cœur du jeune poisson, et 
apprécier quelquefois les mouvements des petites na- 
geoires dont il se sert pour renouveler l'eau autour de 
ses branchies. En effet, à moins d'un froid exceptionnel, 
le jeune poisson n'est jamais enserré complètement dans 
la glace, et il reste toujours entre celle-ci et lui une 
couche d'eau plus ou moins épaisse qui l'enveloppe ; ce 
qui prouve que les animaux à sang froid développent 
une chaleur notable par l'action vitale. Naturellement la 
gelée a d'autant moins d'effet sur les œufs , qu'ils sont 
plus près de leur éciosion. Pour les soustraire tout à fait 
à l'action du froid , il suffît d'enfermer dans une caisse 
la boîte où ils sont placés, ou de l'envelopper d'une 
toile d'emballage avec du foin , de la mousse , des feuilles 
sèches ou toute autre matière. » (Extrait du compte 
rendu de la séance de la Société zoologique d'acclima- 
tation du 2 février 1855; Moniteur universel, 10 fé- 
vrier 1855.) 

En rendant compte , dans son rapport sur les travaux 
de la Société zoologique d'acclimatation pendant l'an- 
née 1863, des résultats obtenus en Suède par la fécon- 
dation artificielle d'œufs de salmonidés, M. Soubeiran, 
secrétaire, ajoute : « La basse température à laquelle les 
incubations s'opèrent a apporté une nouvelle confirma*- 
tion aux observations de M. Millet, qui a pu, au moyen 
de la glace fondante, retarder de plusieurs semaines 
l'éclosion d'œufs fécondés. Ce procédé vient encore de re- 
cevoir une application des plus remarquables : quarante 
mille œufs de saumon ont été récemment expédiés , dans 
des blocs de glace, d'Angleterre en Australie. » (Bulletin 
de la Société impériale d'acclimatation, février 1864.) 
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Voici, enfin, l'extrait du procès-verbal de la séance 
du 24 juin 1864 : 

« M. Ramel donne lecture d'un article extrait du 
Yeoman and AustrcUian Acclimatiser qu'il a bien voulu 
prendre la peine de traduire , et qui est relatif à l'arrivée 
à Melbourne du navire le Norfolk, apportant d'abon- 
dantes provisions d'œufs de saumon expédiés d'Angle- 
terre. Des renseignements contenus dans cet article il 
résulte que cette expédition a eu un véritable succès : 
à l'ouverture des boîtes qui contenaient les œufs fécon- 
dés , des pertes nombreuses , dues à diverses causes , 
furent constatées ; il en restait , toutefois , une assez 
grande quantité dans des conditions satisfaisantes pour 
assurer l'introduction de cette précieuse espèce dans les 
eaux de l'Australie. 

c< A l'occasion de cette communication , M. Millet rap- 
pelle que c'est sur ses indications que l'on a pu effectuer, 
à de très -grandes distances, le transport des œufs des 
salmonidés, en les mettant au contact de l'eau glacée 
ou de la glace fondante; et qu'à l'appui des expériences 
qu'il a faites à cet égard , il a présenté à la société , il y a 
déjà un grand nombre d'années, des œufs de truite, de 
saumon et d'ombre conservés dans un bloc de glace dont 
la transparence permettait de suivre les battements du 
cœur des jeunes embryons. 

« Notre confrère ajoute qu'il a entrepris une série de 
recherches dans le but de reconnaître l'influence de la 
température sur la circulation du sang de l'embryon 
encore renfermé dans l'œuf, et des jeunes poissons quel- 
ques jours après leur éclosiôn. En donnant quelques dé- 
tails sur ces intéressants travaux , M. Millet fait connaître 
qu'à dix degrés , température essentiellement favorable 
aux salmonidés , le nombre des battements du cœur est 
de soixante-douze à soixante-quinze par minute ; que ce 
nombre descend à vingt-huit ou trente à la température 
de la glace fondante, et même à quinze et vingt dans la 
glace solide à un degré et demi ou deux degrés au-des- 
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SOUS de zéro. M. Millet fait observer que Ton peut ainsi 
retarder Taction vitale des embryons , et conserver vi- 
vants, pendant plusieurs mois , des œufs embryonnés 
de S€mmon, truite, omble et ombre. 

a M. Élie de Beauinont ajoute que ces résultats, qui 
ont une précision presque mathématique, seront d'une 
grande utilité pour le transport des œufs fécondés, et pour 
les tentatives d'acclimatation des poissons. » (Bulletin de 
la Société impériale d'acclimatation, juillet 1864.) 

XXXIV. Maquereau. — Le maquereau [scomber) se 
nomme , sur plusieurs côtes méridionales de France , aur- 
rion, auriol, horreau, verrat ou veirat; sur quelques 
parties de la Bretagne, bretel; en anglais, mackerel ou 
mackrell; en allemand et en suédois, makril; en espa- 
gnol, cavallo; en italien, scombro (Venise), lacerto 
(Naples), macarello (Rome), j)îsar»o (Sardaigne); c'est 
le kalios-baluk des Turcs, le berhel, brehel, bresel ou 
brill des Gallois et des Bas-Bretons. 

Ce poisson , qui était en grande estime chez les Ro- 
mains , ne fut pas connu des Grecs. 

Dans le moyen âge, on le péchait sur les côtes de 
France et d'Angleterre. Par un acte de 1152, Henri II, 
roi d'Angleterre et duc de Normandie , accordait l'exemp- 
tion de droits sur les maquereaux, les harengs, etc., que 
l'on introduisait dans les ports de Dieppe. Les lois d'Oléron 
attestent qu'à la même époque on péchait le maquereau 
sur les côtes de Bretagne. La police de la vente de ce 
poisson fut réglée, en 1262, par le maire de Rouen, et, 
en 1350, par le roi Jean; enfin, on trouve le nom de 
ce poisson dans une ordonnance de Charles VI publiée 
en 1415. 

On connaît plusieurs espèces de maquereaux : 

I. Le maquereau commun [scomber scombrus) qui 
est remarquable par l'éclat de ses couleurs , et qui offre 
un grand intérêt en raison de la qualité de sa chair et 
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de son abondance sur les côtes de l'Europe pendant plu- 
sieurs mois de l'année. 

II. Le cavallo ou maquereau pneumatophore [scomber 
pneumalophorus) qui, pour la forme, la taille et les 
couleurs, ressemble beaucoup aU' précédent. La couleur 
est plus verdâtre, son œil est plus grand, ses dents 
plus fines et plus serrées; son front présente, entre les 
yeux , un espace blanchâtre. On le trouve aux îles 
Baléares où il est désigné sous le nom de cavallo, 

III. Le maquereau colias {scomber colzas) qui diffère 
•peu du cavallo ; ses écailles sont plus grandes, et forment, 
sur la région pectorale, une espèce de corselet; les traits 
noirs du dos sont émaillés. On le trouve à Naples, à 
Messine et à Marseille où il est connu sous le nom de 
aourneoubias ; sa chair est bien moins estimée que celle 
du maquçreau commun. 

lY. Le petit maquereau [scomber grex) qui ressemble 
beaucoup au cavallo; sa couleur générale est d'un vert 
pale, avec des lignes d'un vert plus intense. Cette espèce 
appartient à l'Amérique; sur les côtes de New -York, 
elle est quelquefois tellement abondante que les baies 
et les criques en sont encombrées. 

V. Le maquereau printanier [scomber vernalis) qui 
est aussi très-abondant sur les côtes de New -York. Son 
,dos, d'un bleu pâle, est nuancé de brun rougeàtre et 
traversé par des lignes d'un bleu foncé; ses nageoires 
pectorales et ventrales ont à leur base des taches noires. 
Ce poisson est remarquable par sa taille, qui atteint 
quelquefois cinquante centimètres. 

On connaît encore plusieurs autres espèces exotiques , 
qui ont beaucoup moins d'intérêt pour nous que le ma- 
quereau commun. 

Ca poisson est remarquable par l'éclat de ses couleurs ; 
il est moins abondant que le hareng , mais il est plus es- 
timé parce que sa chair est plus ferme et plus savou- 
reuse. 

On le trouve en troupes nombreuse^ dans presque 

12 
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toutes les mers , dans le grand Océan, auprès des pôles, 
dans l'Atlantique et dans la Méditerranée; toutefois il 
est peu abondant et de petite taille dans la Baltique, et 
inconnu dans la mer d'Azov. 

Les maquereaux paraissent être des jpoissons voya- 
geurs; selon Duhamel et Andersen, ils passent l'hiver 
dans les mers du Nord ; au printemps , ils côtoient l'Is- 
lande et le Hitland , puis l'Ecosse et l'Irlande , et se 
rendent dans l'océan Atlantique où leur troupe immense 
se divise; une partie passe devant l'Espagne et le Portu- 
gal , et entre dans la Méditerranée, pendant qu'une autre 
pénètre dans la Manche. Ils paraissent en mai sur les 
côtes de France et d'Angleterre ; en juin , sur celles de 
Hollande et de Frise ; en juillet , une colonne se rend dans 
la Baltique , et une autre côtoie la Norwége pour retour- 
ner dans les froides mers du Nord. 

Cette opinion n'est pas à l'abri de toute critique; car, 
sur les côtes de France, on pêche des maquereaux presque 
tous les mois de l'année , et on en voit sur nos marchés 
en novembre , décembre et janvier. De ce fait on doit 
conclure que, si lés maquereaux effectuent des migra- 
tions périodiques , il en reste un grand nombre passant 
l'hiver dans le fond des nos mers, à des stations plus ou 
moins éloignées des côtes dont ils se rapprochent à cer- 
taines époques de l'année. On a, du reste, constaté que, 
le long des côtes du Groenland , auprès des rivages de 
Terre-Neuve , des milliers de maquereaux restent enfon- 
cés, pendant l'hiver, dans des fonds vaseux, tenant leur 
queue élevée verticalement au-dessus du limon. Ce n'est 
que vers le mois de juillet que ces poissons , ainsi engour- 
dis et presque enterrés , reprennent leur activité et par- 
courent les grands rivages. 

En Angleterre , c'est au mois de janvier ou dans les 
premiers jours de février que commence l'apparition en 
bandes nombreuses ; les premiers maquereaux étant très- 
recherchés , les pêcheurs vont à leur rencontre jusqu'aux 
îles Scilly et jusqu'au cap Clear. 
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Le maquereau est vorace et hardi ; il attaque souvent 
des poissons de forte taille et notamment le hareng et 
le merlan qu'il poursuit avec acharnement ; cette voracité 
pourrait bien être la cause de sa présence sur nos côtes 
à Tépoque où ces poissons les fréquentent. 

Dans la Manche , le maquereau se rapproche des ri- 
vages de Bretagne , de Normandie et de Picardie en avril 
et mai , pour y frayer en juin et juillet ; avant la fraie , il 
est plein et d'excellente qualité ; en juillet , août et sep- 
tembre , il est moins estimé , quand il a jeté sa laite ou 
ses œufs ; on dit alors qu'il est vide ou chevillé. Ce pois- 
son est d'une très-grande fécondité; dans une femelle 
de moyenne taille, on trouve plus d'un demi- million 
d'œufs. 

Cette fécondité donne l'explication de ces pêches 
vraiment extraordinaires qui ont été faites en diverses 
circonstances : à la fin de janvier 1859, plus de deux 
cent mille maquereaux furent apportés , par un seul 
bateau -pêcheur, au marché deWorthing (Sussex). Ces 
maquereaux avaient été pris au large de l'île de Wight , 
où ils se trouvaient en telle quantité que plusieurs filets 
furent entraînés au fond de la mer par le poids du poisson. 
Dans les derniers jours d'août 1862, les côtes méridio- 
nales de Cornouailles furent encombrées de maquereaux. 
Devant Meragissey, un filet -s'est rompu sous le poids de 
plus de quarante mille poissons ; quelques jours aupa- 
ravant, une senne en avait ramené quarante-deux mille. 
Un autre jour, cinq sennes ayant été ouvertes dans la 
baie , près du quai , les gens qui étaient à terre n'avaient 
qu'à tremper des paniers dans l'eau pour les retirer tous 
pleins de maquereaux. 

Ce poisson , en raison de son abondance et de la qua- 
lité de sa chair, est l'objet de pêches qui , sous le rapport 
de leur importance commerciale , ne le cèdent guère qu'à 
celle de la morue, du hareng et du thon. 

On divise la pêche du maquereau en grande et petite 
pêche : la première se fait au large , et principalement 
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sur les côtes d'Ecosse et des Sorlingues ; Tautre se fait 
sur les côtes mêmes. 

La grande pêche , dite aussi pêche avec salaison à bord, 
est permise du 10 mars au 15 juin ; elle emploie un grand 
nombre de bateaux. Tous les produits de cette pêche sont 
conservés ; le seul mode de préparation du maquereau 
est la salaison. 

La petite pêche est pratiquée sur les côtes de France, 
soit en flotte et avec des filets dérivants , soit isolément 
avec des filets dormants et même à'ia ligne. Les produits 
sont livrés en grande partie à la consommation à l'état 
frais ; cependant , une certaine quantité est salée. 

Les poissons pris à l'hameçon sont plus estimés que 
ceux qu'on trouve dans les filets, parce qu'ils sont tou- 
jours plus frais et moins froissés. Mais la pêche en 
grand ne se fait guère qu'aux manets, soit près des 
côtes , ce que les pêcheurs appellent faire le petit mé- 
tier; soit à trente ou quarante lieues en mer, et alors 
c'est faire le grand métier, . 

Sur le littoral de France et d'Angleterre, les pêcheurs 
choisissent de préférence les temps orageux, parce qu'a- 
lors les maquereaux agités s'approchant de la surface 
de l'eau, on en prend un plus grand nombre que par 
les temps calmes , pendant lesquels ces poissons restent 
entre deux eaux. La mer offre alors, la nuit, un spec- 
tacle des plus curieux. Ses vagues, rendues lumineuses 
par le phosphore qui se dégage du corps de ce poisson, 
paraissent être des flots d'argent liquide; et cette lueur 
est telle qu'on peut se donner le plaisir d'une pêche noc- 
turne sans flambeaux. Cette phosphorescence du maque- 
reau a donné lieu à des expériences fort curieuses. Une 
des premières, et qui n'est pas la moins intéressante, 
fut faite par un cuisinier qui , remuant de l'eau dans 
laquelle il avait fait cuire des maquereaux , vit cette eau 
lumineuse, et les poissons jeter un vif éclat; quelques 
gouttes répandues par terre continuèrent à briller pen- 
dant un. assez long espace de temps. Le lendemain il 
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répéta l'expérience avec un égal succès. Lorsqu'on agi- 
tait l'eau en cercle avec la main, elle répandait une 
lumière si vive,- qu'à quelque distance on croyait que 
la lune donnait sur un vase plein de lait ; si l'on aug- 
mentait la vitesse, l'éclat égalait celui de la flamme, 
et des jets de lumière sortaient de toutes les parties du 
poisson , surtout du gosier. 

Les maquereaux les plus estimés sont ceux péchés sur 
les côtes de France ; leur taille moyenne est de trente-cinq 
à quarante centimètres, rarement cinquante; mais à 
l'entrée de la Manche, entre les Sorlingues et l'île de Bas, 
on en trouve be'aucoup qui ont de soixante à soixante-cinq 
centimètres de longueur ; leur chair étant peu délicate , 
on ne les pêche guère que pour salaisons. 

Dans les temps anciens , c'était avec le maquereau que 
les Romains préparaient le garum sociorum, la plus 
chère et la plus recherchée de toutes les sauces que sa- 
vouraient les gastronomes de cette époque. Voici le mode 
de préparation. On jetait dans un vase assez profond un 
certain nombre de maquereaux péchés sur les côtes de 
la Bétique et de la Mauritanie, et l'on y introduisait des 
intestins de sardines, de thons, etc., on écrasait gros- 
sièrement le tout, et on y jetait une quantité assez con- 
sidérable de sel de cuisine ; puis on exposait le vase à 
l'ardeur du soleil , et avec une spatule de bois on remuait 
de temps à autre le mélange, afin d'en hâter la décom- 
position. Au bout de deux mois environ, lorsque la fer- 
mentation était arrivée au point convenable , on enfonçait 
dans le vase un long panier d'osier d'un tissu serré ; la 
portion liquide du mélange passait à travers ce tissu, 
était recueillie avec grand soin, et se vendait jusqu'à 
quinze et vingt francs le litre : c'était le véritable garum. 
Quant au résidu , qu'on désignait sous le nom d'alec , il 
avait beaucoup moins de valeur, et ne servait qu'à l'assai- 
sonnement de quelques ragoûts. 

Le garum , cette liqueur à demi putréfiée , soulèverait 
le cœur des gastronomes modernes ; autrefois elle était 
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très -recherchée et très-appréciée par les riches, parce 
qu'elle excitait leur appétit et stimulait leur estomac. 
Sénèque en parle comme étant une des principales causes 
qui altéraient ou ruinaient la santé des gourmands. 

Cependant Tusage s'en est conser.vé pendant plusieurs 
siècles, et s'est transmis jusqu'à une époque assez rap- 
prochée de la nôtre. Bélon prétend que' de son temps 
(( le garum était en Turquie en aussi grand cours qu'il 
« fut jamais, et qu'il n'y avait boutique de poissonnier, 
<( à Constanlinople, qui n'en eût à vendre. » D'autre part, 
Rondelet dit en avoir mangé d'excellent chez Guillaume 
Pélicier, évêque de Montpellier. 

De nos jours on ne fait plus de garum , mais on mange 
des fromages d'une odeur acre et nauséabonde , et cer- 
tains gourmets ne dégustent les bécasses, les faisans, etc. , 
que lorsque leur chair est à demi putréfiée. Quant aux 
maquereaux , on se contente de les manger le plus frais 
possible , cuits sur le gril , et relevés par une sauce acide 
préparée avec de grosses groseilles vertes , qui de là ont 
pris le nom.de groseilles à maquereaux, 

La chair de ce poisson est grasse , serrée , savoureuse 
et nourrissante ; mais elle ne saurait convenir aux esto- 
macs faibles ou délicats. 

A Londres, on en consomme annuellement près de 
vingt-quatre millions, d'un poids moyen de cinq cents 
grammes. 

XXXV. Silure. — Le silure d'Europe ou glanis [silu- 
rus glanis) y est appelé sheetflsh en Angleterre; saluth 
en Suisse; wels, schaid, wils en Allemagne; saïden, 
hardscha en Autriche et en Hongrie ; veller sur le lac de 
Constance; mahl en Suède; som, sum en Russie; gla- 
nos, glano en Turquie. 

Le silure est le plus grand des poissons d'eau douce 
de l'Europe ; on l'a nommé , en raison de sa taille et de 
sa voracité, la baleine ou le requin des eaux^douce^. Il 
a la tête aussi large que la poitrine ; sa bouche arquée 
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occupe toute la largeur du devant de la tête; ses mâ- 
choires sont garnies d'un très-grand nombre de dents 
petites et recourbées ; et , au fond de la gueule , existent 
quatre os de forme ovale hérissés de dents aiguës. 

On le trouve quelquefois en France dans le Rhin et 
ses affluents ; mais il est très-abondant en Allemagne , , 
en Russie et en Suisse , où il se tient généralement dans 
les profondeurs des lacs et des cours d'eau , sur des fonds 
argileux et vaseux. 




silure. 

Le silure est un poisson nidificateur. On sait depuis fort 
longtemps que certaines espèces de poissons font des nids 
où les œufs sont déposés, où ils éclosent, et où les jeunes 
trouvent un abri. Leurs mœurs avaient été observées dès 
le temps d'Aristote ; car le père de l'histoire naturelle 
s'exprime à cet égard dans les termes suivants : « Parmi 
les poissons de rivière , le glanis mâle prend beaucoup de 
soin de sa progéniture. La femelle dépose ses œufs et s'en 
va ; le mâle les surveille , les garde , chasse les poissons 
qui veulent les dévorer; il prolonge cette surveillance 
pendant trente à quarante jours , jusqu'à ce que l'alevin 
soit devenu assez fort pour fuir ses ennemis. » 

Dans le Volga et le Danube, ce poisson atteint souvent 
une longueur de quatre à cinq mètres ; et on en a pêche 
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un qui pesait soixante kilogrammes. En Poméranie, on 
en a vu un qui avait la gueule assez grande pour qu'on 
pût y faire entrer un enfant de six à sept ans. 

Une organisation de cette nature rend le silure d'au- 
tant plus redoutable qu'il a des instincts très-voraces ; 
il s'attaquerait même à l'espèce humaine, car, au dire 
de quelques auteurs, on en a péché qui avaient dans l'es- 
tomac des débris d'enfants. 

Cette voracité l'a fait exclure , en beaucoup d'endroits , 
des étangs et des lacs , où il causait de grands ravages 
sur les meilleurs poissons et sur les espèces des plus fortes 
dimensions. 

Ces inconvénients, inhérents à la nature même du 
silure, ne sont compensés ni par un accroissement rapide 
et régulier, ni par les qualités de la chair; cette chair, 
blanche, grasse, assez agréable au goût, est généralement 
mollasse, visqueuse et difficile à digérer. Les opinions, 
toutefois, varient sur ses qualités commQ aliment; cela 
peut tenir à la différence des saisons et des eaux, et 
surtout à l'âge des poissons. Dans les meilleures condi- 
tions, elle rappelle un peu celle de l'anguille et de la 
lotte ; mais elle est beaucoup moins délicate. 

Il faut ajouter ici que , par sa forme et la couleur de 
sa peau , le silure est d'un aspect peu agréable. Le dos 
est brun olivâtre, ou vert foncé tirant au noir; ces teintes 
s'éclaircissent sur les flancs et le ventre , qui sont d'un 
blanc jaunâtre ; on voit quelquefois sur le corps des mar- 
brures plus ou moins variées. 

Des essais d'acclimatation ont été faits en France à 
diverses époques et sur divers points. 

M. Dietrich avait introduit dans ses étangs du Bas- 
Rhin plus de cinq cents silures provenant d'Allemagne; 
ils ont disparu à la suite de grandes inondations et de 
fortes gelées. 

M, Valenciennes en a rapporté de Prusse ; les indi- 
vidus déposés dans les bassins des eaux de Versailles , 
depuis de longues années, ne se sont pas reproduits; 
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ceux que j'ai revus en 1863 n'avaient pris qu'un très- 
faible accroissement. 

M. Goste en avait introduit quelques-uns de forte taille 
dans les lacs du bois de Boulogne ; ils y ont tous péri , 
à l'exception d'un seul péché durant l'été de 1861 ; ce 
poisson , du poids de dix à onze kilogrammes , figura à 
un dîner officiel sur la table du préfet de la Seine , après 
avoir subi, sous la direction d'un habile cuisinier alle- 
mand , toutes les préparations usitées sur les bords du 
Danube. Plusieurs convives m'ont dit que la chair de 
ce silure, d'un goût peu agréable, avait, quant à sa 
nature et à sa saveur, beaucoup d'analogie avec celle du 
congre. 

On a pu, d'ailleurs, constater dans les lacs du bois 
de Boulogne qu'au double point de vue de la croissance 
et de la qualité , le silure était bien inférieur au brochet. 

Les essais que j'ai tentés moi-même dans des étangs 
et des cours d'eau présentant des conditions très-diverses, 
et dans quelques tourbières de la Somme et de l'Aisne , 
n'ont pas donné, au bout de plusieurs années, des ré- 
sultats assez satisfaisants, quant à l'accroissement du 
poisson et à la qualité de sa chair, pour les continuer sur 
une plus grande échelle. 

Enfla, en Suisse même, les silures ne jouissent pas 
d'une grande estime, car, dans un travail très-remar- 
quable sur les poissons du lac de Neufchâtel, M. Paul 
Vouga s'exprime ainsi : « Mais comme leur chair est 
grossière et d'un goût désagréable, les pêcheurs les 
laissent ordinairement bien tranquilles enfoncés dans 
leur vase, et ne les prennent que par hasard. » 

Je dois dire ici que l'on a, en Angleterre, une tout 
autre opinion du silure. Un journal de ce pays, le Buil- 
der, annonçait, en 1865, l'arrivée à Tv^ickenham (éta- 
blissement de pisciculture de la Société d'acclimatation 
de Londres) , de quatorze jeunes silures provenant de la 
propriété de M. Lakeman de Capochein (Valachie). 
Après avoir donné un juste tribut d'éloges aux efforts de 
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cette société pour accroître et varier les produits alimen- 
taires, le journal fait remarquer que depuis la carpe, 
dont l'introduction remonte à deux cents ans, le silure 
est le premier poisson qui ait été importé en Angleterre; 
qu'il peut atteindre le poids de cinquante à cinquante- 
cinq livres en quatre ans, quand il trouve une nourriture 
abondante ; que le goût de sa chair a été trouvé , par des 
Anglais, supérieur à celui du saumon, et qu'une noto- 
riété scientifique prétend que c'est le seul poisson qui 
mérite d'être introduit dans les eaux de V Angleterre , 
particulièrement dans les laôs où la tourbe abonde. 

Je ne puis partager l'opinion de cette notoriété scien- 
tifique, et, d'après tous les faits que j'ai rapportés, je 
pense que l'introduction du silure dans les rivières et les 
lacs de l'Angleterre qui nourrissent les meilleures espèces 
de poissons, le saumon et la truite, pourrait avoir les plus 
funestes conséquences ; d'une part, le silure, en raison 
de sa voracité , absorberait une masse considérable d'ex- 
cellents poissons, pour ne livrer à la consommation qu'un 
produit bien inférieur en quantité, et surtout en qualité; 
et, d'autre part, il deviendrait bientôt un obstacle très- 
. sérieux à la multiplication et à la propagation des bonnes 
espèces. 

La lote, que l'on peut presque nommer un silure de 
petite dimension, a été introduite dans le lac de Genève; 
elle s'y est propagée au point d'être aujourd'hui consi- 
dérée comme une des plus puissantes causes de destruc- 
tion de cette excellente truite connue sous le.nom de truite 
du Léman. 

On ne saurait donc trop appeler l'attention des mem- 
bres de la Société d'acclimatation de Londres sur les 
inconvénients et les dangers de l'acclimatation du glanis 
dans les eaux anglaises, notamment dans les lacs peuplés 
de Salmonidés. 

Ce ne serait pas, en effet, faire une bonne acclimata- 
tion que d'introduire dans les eaux des espèces nuisibles 
ou inférieures en qualité à celles qui y existent. 
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Quand j'ai émis cette opinion dans la séance du 13 jan- 
vier 186S de la Société d'acclimatation de Paris, un des 
membres les plus éminents de cette société, M. de Quatre- 
fages , a adhéré complètement à ma manière de voir, et 
a fait observer qu'il a eu plusieurs fois l'occasion de 
manger des silures, et qu'il en a trouyé la chair peu 
délicate et peu agréable au goût. 

D'un autre côté, M. Martin de Mussy, qui a fait des 
voyages d'exploration du plus haut intérêt, a exposé 
que les silures, qui sont très-abondants aux embou- 
chures des fleuves et des rivières d'Amérique , ont une 
chair si peu estimée, qu'elle n'est mangée que par les 
classes les plus malheureuses dé la population. 

A l'occasion de ces observations, M. Sacc, dont le nom 
fait autorité en matière d'acclimatation, a transmis une 
note dans laquelle il constate qu'en Suisse on trouve des 
silures du poids de cinquante kilogrammes et au-dessus , 
et que la chair de ce poisson est peu estimée; aussi M. Sacc 
ajoute-t-il qu'il ne peut trop désirer, avec MM. de Quatre- 
fages et Millet, qu'on ne répande pas ce poisson, détes- 
table sous tous les rapports. 

XXXV. Daurade. — La daurade [spams auraia; 
chrysophrys aurata) a reçu, sur les côtes de France, 
un grand nombre de noms , entre autres ceux de sau- 
guesme ou saucanelle , quand elle est petite ; dorade ou 
aourade, quand elle est assez forte; et saubre-daurade , 
quand elle est très-grande; en anglais, gilthead; en ita- 
lien, orata. 

C'est un poisson célèbre de toute antiquité , en raison 
de sa beauté et de la délicatesse de sa chair. « Plusieurs 
poissons, dit M. de Lacépède, présentent un vêlement 
plus magnifique que la daurade; mais aucun n'a reçu 
de parure plus élégante. Elle ne réfléchit pas l'éclat 
éblouissant de l'or et de la pourpre; mais elle brille de 
la douce clarté de l'argent et de l'azur. Le bleu céleste 
de son dos se fond avec d'autant plus de grâce dans les 
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reflets argentins qui se jouent sur presque toute sa sur- 
face, que ces deux belles nuances sont relevées par le 
noir de la nageoire du dos , par celui de la nageoire de 
la queue, par les teintes foncées ou grises des autres 
nageoires, et par des raies longitudinales brunes, qui 
s'étendent comine autant d'ornements de bon goût sur 
le corps argenté du poisson. Un croissant d'or forme une 
sorte de sourcil remarquable au-dessus de chaque œil ; 
une tache d'un noir luisant contraste , sur la queue et 
sur l'opercule, avec l'argent des écailles; et une troi- 
sième tache d'un beau rouge, se montrant de chaque 
côté au-dessus de la pectorale , et mêlant le ton et la viva- 
cité du rubis à l'heureux mélange du bleu et du blanc 
éclatant , termine la réunion des couleurs les plus sim- 
ples, et en môme temps les mieux ménagées, les plus 
riches , et cependant les plus agréables. Les Grecs avaient 
consacré la daurade à Vénus. » 

Ce poisson , qui peut parvenir à un mètre trente 
centimètres de long , a la tête comprimée , le corps large 
et tranchant sur le dos , arrondi sous le ventre , les mâ- 
choires d'égale longueur, étroites et garnies de dents. 
Une vingtaine de bandelettes longitudinales dorées don- 
nent à tout le corps un reflet jaune d'or qui a valu à celte 
espèce le nom qu'elle porte. Les Romains , en effet , la 
nommaient auraia; tenue par eux en grande estime, elle 
était du nombre des poissons qu'ils élevaient dans leurs 
viviers. On prétend que Sergius , le créateur des viviers 
de poissons de mer, a pris le nom d'orata, parce qu'il 
a , le premier, introduit la daurade dans le lac Lucrin. 

On la trouve dans les mers de l'Europe, principale- 
ment dans la Méditerranée; elle est rare dans la Manche; 
et ce n'est qu'exceptionnellement qu'on la pêche sur les 
côtes du Gornouailles et de Devonshire. Très-sensible 
au froid, elle passe l'hiver dans les eaux profondes; au 
printemps, elle s'approche des rivages et des embou- 
chures des rivières , et pénètre souvent dans les étangs 
salés qui fournissent à sa voracité un nombre consi- 
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dérable de coquillages; elle y grandit au point qu'un 
seul été suffit pour tripler son poids ; elle peut y at- 
teindre le poids de neuf à dix kilogrammes ; et , en s'en- 
graissant, elle acquiert des qualités qui l'ont toujours 
fait rechercher beaucoup plus que lorsqu'elle reste en 
pleine mer. Les habitants du littoral méditerranéen pré- 
fèrent surtout les daurades des étangs de Cette et des 
Martigues. Dans les étangs, elles fouillent le sable, en 
l'agitant avec leur propre queue , pour y chercher les 
coquillages qui s'y enfoncent et dont elles sont très- 
avides. Les pêcheurs mettent à profit cette voracité, 
en amorçant leurs engins avec des pétoncles et des 
clovisses. 

Ce n'est pas seulement dans les étangs salés que la 
daurade perfectionne ses qualités , mais aussi dans les 
lacs et rivières d'eau douce. Retenue captive dans ces 
eaux , elle est plus exposée que partout ailleurs à périr 
lorsque l'hiver est rigoureux , comme on l'a vu en Sar- 
daigne. Mais il est toujours possible de la préserver des 
atteintes du froid, et surtout de brusques écarts de tem- 
pérature, en créant des profonds ou des abris, ainsi que 
cela se pratique pour le muge dans les viviers du bassin 
d'Arcachon. 



TRANSPORT DU POISSON VIVANT 

Le transport du poisson vivant offre un grand intérêt : 
1*> pour la vente en détail et pour l'approvisionnement 
des marchés ; 2® pour l'empoissonnement des eaux ; et 3" 
pour faciliter, dans un grand nombre de cas, l'applica- 
tion de la méthode de la fécondation artificielle. 

L'air tenu en dissolution dans l'eau sert seul à la res- 
piration des poissons. Une eau aérée est donc indispen- 
sable* pour entretenir leur vie. C'est un fait acquis de- 
puis longtemps à la science et à la pratique. D'ailleurs , 
les expériences que j'ai répétées, soit sur les incuba- 
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lions des œufs , soit sur les exigences de vitalité des di- 
verses espèces de poissons, sont à cet égard très-con- 
cluantes. 

Mais l'air dissous dans l'eau n'y existe qu'en très-petite 
quantité ; la proportion ne dépasse jamais les vingt-sept 
millièmes du volume de l'eau douce (elle est un peu plus 
forte dans l'eau de mer) ; il en résulte qu'un litre d'eau 
douce saturée d'air n'en contient que vingt-sept milli- 
litres ou centimètres cubes. 

Cette quantité d'air est promptement absorbée par les 
poissons , surtout par les espèces dont la respiration est 
Irès-active , telles que les truites , les ombres , les sau- 
mons, etc., et les poissons de mer en général. 

Dans les appareils qui sont immergés dans le^ eaux 
naturelles , l'eau suffit , en général , à la respiration du 
poisson tenu en captivité, parce qu'elle se renouvelle 
constamment ou à de courts intervalles. 

Il n'en est plus de même dans les appareils placés hors 
de l'eau , et dans ceux qui servent sur terre au transport 
du poisson vivant. 

Pour y tenir les poissons en bon état, et pour satis- 
faire aux exigences de leur respiration, on est obligé 
d'agiter l'eau , de la battre et de la fouetter, ainsi que 
le pratiquent les marchands de poissons ou les conduc- 
teurs chargés des transports , et souvent même de chan- 
ger ou de renouveler fréquemment l'eau pour certaines 
espèces à respiration très-active. 

Ces moyens étant souvent inefficaces ou impraticables 
pour de longues distances, on renonçait généralement, 
soit à cause des difficultés, soit à cause de la dépense, 
à transporter des poissons vivants. 

Il n'est pas sans intérêt dès lors de faire connaître, 
avec quelques détails , les divers modes ou appareils qui 
ont été indiqués ou employés pour vaincre ces difficultés 
et économiser la dépense. 

I. Insufflation de Vair. Appareil Millet, — J'ai fait 
dans l'Ain , l'Aisne et les Ardennes , à une époque déjà 
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fort éloignée, de nombreuses tentatives pour transporter 
des saumoneaux et des truitelles dans des eaux où ces 
espèces n'existaient pas; et, pour les études que j'ai faites 
il y a déjà une vingtaine d'années sur les frayères artifi- 
cielles et sur la fécondation artificielle, j'ai eu souvent 
besoin de transporter à des distances quelquefois très- 
éloignées, ou de retenir captifs pendant plusieurs heures, 
des saumons , des truites , et même diverses espèces de 
poissons de mer, en parfait état de vitalité. J'ai obtenu 
ce résultat à laide d'un moyen très-simple et très-peu 
coûteux. -, 

En réfléchissant au mode de respiration des poissons, 
et aux conditions de dissolution de l'air dans l'eau, j'ai 
été tout naturellement amené à chercher à remplacer l'air 
au fur et à mesure qu'il était absorbé , et à en saturer 
l'eau autant que possible. 

J'ai alors eu l'idée d'injecter ou mieux d'insuffler Vair 
dans l'eau au moyen d'un soufflet à vent. 

L'appareil , réduit à sa plus simple expression , tel du 
reste qu'il a figuré à l'exposition universelle de 1855, au 
concours universel agricole de 1856, etc., consiste en un 
soufflet ordinaire, au bout auquel on adapte un tube 
ou un tuyau ; l'extrémité de ce tuyau plonge au fond du 
seau , caisse , baquet , cuve ou tonneau servant au trans- 
port du poisson. 

Il suffît alors de faire mouvoir le soufflet pour injecter 
dans l'eau , selon les besoins des diverses espèces , l'air 
nécessaire, soit pour saturer cette eau, soit pour satis- 
faire aux exigences de la respiration. 

Dans la pratique, pour ne point tourmenter le pois- 
son, et pour diviser l'air autant que possible, on adapte 
à l'extrémité du tuyau insufflant soit un autre tuyau 
roulé en spirale et percé d'un grand nombre de petits 
trous , soit une espèce de pomme d'arrosoir, ou une boîte 
plate criblée de petits trous. 

Si le transport s'effectue à l'aide de plusieurs cuves ou 
tonneaux, on établit un tuyau principal qui, par des 
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raccords, distribue l'air insufflé dans chaque compar- 
timent. 

Pour le transport d'une grande quantité de poissons 
qui nécessite l'emploi d'un grand nombre de cuves ou 
tonneaux, je me suis servi avec succès d'une pompe qui 
prend l'eau dans le dernier tonneau, et la rejette, par 
une pomme d'arrosoir, dans le premier de la série; les 
tonneaux sont mis en rapport entre eux, à l'aide de 
petits tuyaux placés à la partie inférieure ou à l'aide 
de siphons. 

Je me suis servi de ces moyens de transport, avec un 
plein succès, dans un grand nombre de circonstances, 
et l'application en a été faite sur une très-grande échelle, 
par plusieurs personnes , pour le transport , à de très- 
longues distances, soit des poissons d'eau douce, soit 
des poissons de mer. 

C'est, du reste, à l'aide de ces moyens que j'ai pu 
faire arriver à Paris les poissons vivants de la famille 
des salmonidés , qui ont figuré dans mes appareils , soit 
à l'exposition universelle de l'industrie en 1855, soit au 
concours universel agricole de 1856. 

J'en ai, d'ailleurs, fait l'objet d'une notice spéciale 
lue, d'une part, dans la séance du 9 juillet 1856 de la 
Société impériale et centrale d'agriculture de France, 
notice insérée par extrait dans le tome xi , 2® série du 
bulletin de cette société , et , d'autre part , dans la séance 
du même jour de la Société d'encouragement pour l'in- 
dustrie nationale; ma communication a été insérée, par 
extrait, dans le bulletin de cette société, octobre 1856, 
page 665. 

Ce principe d'aération de l'eau a reçu, depuis cette 
époque, de nombreuses applications pratiques, et a même 
été l'objet de brevets d'invention. 

II. Battage et malaxage de Veau. Appareil Noël et 
Boullangier, — Pour aérer l'eau en l'agitant et en la 
battant, M. Noël (Jean -Cyrille), pêcheur demeurant à 
Bussang (Vosges), « a imaginé un appareil dans lequel 
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l'aération s'opère par un mécanisme bien simple, et qui 
permet, sous un petit volume , de conserver pendant plu- 
sieurs jours un très-grand nombre de poissons , et de les 
transporter vivants aux plus grandes distances sans re- 
nouveler le liquide. Dans ses premiers essais, il a fait 
usage d'une caisse divisée , à l'aide d'une claie mobile , 
en deux compartiments , dont l'un , inférieur, renfermait 
les poissons, et dont l'autre, supérieur, portait un jeu 
de godets mis en mouvement par une roue hydraulique. 
Ces godets puisaient l'eau dans la caisse en tournant , la 
précipitaient ensuite à chaque tour de roue , après l'avoir 
-élevée à une certaine hauteur, et cette eau , ainsi brassée 
par ce mécanisme , retombait dans un état d'aération suf- 
fisant pour le but qu'il se proposait. Mais cet appareil , 
dont l'expérience lui avait complètement démontré l'effi- 
cacité, était à demeuro; il fallut, pour le rendre portatif, 
lui faire subir une légère modification. C'est alors que 
Noël, aidé des conseils de M. Boullangier, substitua une 
manivelle à sa roue hydraulique , et fixa les godets à une 
chaîne sans fin. Ainsi modifié , son appareil fonctionne 
avec un plein succès , et je ne doute pas , après ce que 
j'ai vu , qu'il ne devienne à la fois un instrument poyr le 
transport des poissons à une grande distance, et un 
moyen de conserver ces poissons vivants sur les mar- 
chés. » (Note de M. Coste à l'Académie des sciences, 
séance du 16 mars 1857.) 

M. Boullangier s'était transporté à Bussang, à l'au- 
tomne de 1855, pour faire des expériences avec l'appa- 
reil de Noël ; il en rendit compte à l'Académie nationale , 
agricole, manufacturière et commerciale de la localité; il 
est fait mention de son rapport dans le journal des tra- 
vaux de cette société, du 19 décembre 1855. 

Le 11 mars 1856, le préfet des Vosges vit fonctionner 
l'appareil modifié par M. Boullangier; et le 14 avril sui- 
vant, le ministre de l'agriculture, du commerce et des 
travaux publics, fut saisi d'une demande des deux in- 
venteurs qui le priaient d'autoriser une expérience en 
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grand. Cette aulorisation ayant été accordée le 28 mai, 
le préfet des Vosges chargea M. Danis, agent-voyer-chef, 
de suivre l'expérience , et de rendre compte des faits sur- 
venus dans le transport de poissons vivants, de Remire- 
mont^à Paris. 

D'après le rapport de M. Danis, en date du 13 juin 1856, 
le transport s'est effectué dans de bonnes conditions, 
même pour les truites. Toutefois, par suite des chocs et 
des cahots, l'eau sautait des appareils avec une telle 
force, que, à plusieurs stations, il a fallu remplacer celle 
qui était perdue; et une dizaine de truites qui avaient 
passé ou qui avaient été projetées dans le compartiment, 
du mécanisme , y ont péri. 

Ces accidents, du reste, se sont reproduits dans un 
grand nombre de circonstances; ils ont contribué, je 
crois, à ne pas faire adopter ce mode de transport, qui, 
d'ailleurs , n'était pas encore entré dans la pratique. 

Cependant, M. Noël a cru devoir faire breveter son 
invention. Par suite d'une demande déposée à la préfec- 
ture des Vosges, le 22 novembre 1856, il a obtenu un 
brevet de quinze ans. D'après la description donnée dans 
cette demande et les plans à l'appui, l'appareil est une 
caisse fermée; l'eau est lancée par quatre palettes contre 
les parois du couvercle , et se sature ainsi d'air. 

Plus tard, par suite d'une demande déposée à la 
même préfecture, le 22 novembre 1857, il a été déli- 
vré à M. Noël un certificat d'addition portant 1*» emploi 
d'une chaîne à godets dans la caisse; et 2° insufflation 
de l'air, à l'aide d'un soufflet, par la partie inférieure 
de la caisse, munie d'un double fond percé de petits 
trous. Ainsi qu'on l'a vu précédemment, j'avais indiqué, 
à une époque bien antérieure à celle de la demande de 
M. Noël, ce mode d'insufflation de l'air dans l'eau; par 
conséquent, son brevet est, à cet égard, sans aucune 
valeur. 

Son procédé d'aération de l'eau par pétrissage et ma- 
laxage, a été l'objet d'une communication à la Société 
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impériale et centrale d'agriculture, en juillet 1856; je 
cite textuellement : 

« M. Pommier entretient la Société d'un nouveau pro- 
cédé pour le transport du poisson vivant à de grandes 
distances. Il s'agit de l'appareil inventé par un pêcheur 
de Remiremont, et dont l'essai a été fait récemment avec 
succès. 

« L'honorable membre décrit cet appareil , ayant pour 
objet le malaxage et l'aération de l'eau dans laquelle le 
poisson est placé; il ajoute que plusieurs espèces de pois- 
sons , transportés des Vosges à Paris par cette méthode , 
sont arrivés en bon état , et ont été présentés à M. le mi- 
nistre du commerce. 

« M. Valenciennes dit que l'idée de renouveler l'air 
dans l'eau , pour que le poisson puisse y vivre plus long- 
temps, se trouve dans Duhamel; il ajoute que lui-même, 
quand il a dû rapporter du poisson vivant de Berlin, en 
vertu d'une mission administrative, il avait soin de faire 
battre Veau tous les jours, et cette méthode, qui, du 
reste , dit l'honorable membre , est connue depuis long- 
temps, lui a complètement réussi. 

« M. Millet, inspecteur des forêts, a la parole pour 
faire également une communication sur la pisciculture. 
Il ne croit pas que l'appareil décrit par M. Pommier soit 
propre à donner les bons résultats qu'on en attend. Il 
ajoute que les différents moyens employés jusqu'ici pour 
le transport du poisson vivant sont très-imparfaits. Il a 
inventé un moyen d'insufflation de l'air et de circulation 
de l'eau qui lui paraît offrir toutes les conditions néces- 
saires pour atteindre le but désiré. 

« M. Millet décrit l'appareil qu'il a imaginé, et en 
donne la figure au tableau. » (Extrait du procès-verbal 
de la séance du 9 juillet 1856) 

III. Insufflation de Vair. Appareils Marion et Van- 
çon. — Ces divers procédés de transport des poissons 
vivants avaient eu beaucoup de retentissement , surtout 
dans les localités où la truite est abondante ; et dans les 
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Vosges notamment , les premiers succès obtenus par le 
pêcheur Noël avaient attiré l'attention des pêcheurs de 
profession et des marchands de poissons sur cette partie 
importante de l'industrie des pêches. 

Le 15 octobre 1857, MM. Marion (Jean), horloger- 
mécanicien, et Vançon ( Joseph- Alexandre) , pêcheur, 
tous deux demeurant à la Bresse, département des 
Vosges, formaient une demande de brevet d'invention 
pour un « appareil propre à rendre l'eau potable, et à 
transporter le poisson vivant, en aérant l'eau par le 
moyen d'un soufftot. » 

Les appareils décrits et dessinés sont : « 1^ hotte de 
pêcheur, munie d'un soufflet mu par le balancement du 
porteur en marchant; 2° cuve suspendue pour voiture y 
dont le poids sert -pour faire marcher un mécanisme qui 
alimente le soufflet, marchant plusieurs heures sans le 
monter. » 

Voici la description donnée par le Moniteur universel: 

a L'appareil se compose d'une espèce de caisse en zinc 
plus longue que large, qu'un homme peut facilement 
porter appliquée sur son dos, à l'aide de bretelles dis- 
posées comme celles dont se servent les crocheteurs. 
A cette caisse est adjoint un soufflet dont la base com- 
munique avec la partie inférieure du réservoir. Ce souf- 
flet est mis en mouvement par un levier assez long pour 
que son extrémité vienne naturellement se placer à proxi- 
mité de la main du porteur. Il résulte de cette ingénieuse 
disposition que l'homme chargé du réservoir n'a qu'à 
saisir la poignée du soufflet , pour que le balancement 
machinal que prend le bras en marchant suffise pour 
faire fonctionner l'organe ventilateur. Grâce à cette inter- 
vention d'un soufflet, l'eau contenue dans le réservoir 
est incessamment traversée par un courant d'air pur, 
qui lui rend son oxygène à mesure que les poissons l'en 
dépouillent. Bien plus , ce courant , par sa vivacité , ex- 
pulse du liquide les gaz impurs qui s'y développent. 

« On le voit , ce n'est plus l'eau que l'on change avec 
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beaucoup de retards et d'embarras; ce sont les élé- 
ments nécessaires à la respiration des poissons que l'on 
restitue , sans temps d'arrêt et presque sans surcroît de 
fatigue, au milieu dans lequel on les a placés. 

« L'appareil, d'un prix modique, très-portatif, et don- 
nant des résultats satisfaisants , a été hier, à la Société 
impériale et centrale d'agriculture, l'objet d'un rapport 
très-favorable. » [Moniteur universel , 20 mars 1858.) 

Voici les circonstances dans lesquelles ce rapport est 
intervenu. 

Dans les séances de la Société d'agriculture des 17 
et 24 février 1858, M. Combes décrivit le mécanisme de 
l'appareil et présenta l'appareil même. Cette communica- 
tion provoqua diverses observations sur les procédés de 
transport, et particulièrement sur l'appareil de MM. Noël 
et Boullangier, dont on avait entretenu la Société" dans 
la séance du 9 juillet 1856. Mais il nefut en aucune façon 
question du procédé que j'avais indiqué dans cette même 
séance, ou de l'appareil que j'avais imaginé, appareil 
dont celui de MM. Marion et Vançon n'était pourtant 
qu'une simple application. Les savants membres de la 
société d'agriculture avaient sans doute oublié ma notice, 
quoiqu'elle fût imprimée dans le bulletin même de la 
Société , tome xi , page 495. 

Dans la séance du 24 février précitée, M. Combes fit 
observer que « le mérite de l'appareil de M. Marion ré- 
side surtout dans la simplicité, le peu de force qu'il exige, 
et le mode d'introduction de l'air, au fond du vase rempli 
d'eau, en bulles divisées par une plaque percée comme 
une pomme d'arrosoir. » 

Enfin, dans la séance du 17 mars suivant, M. le baron 
Séguier a lu sur cet appareil un rapport dont je cite le 
paragraphe final : « Cet appareil a fixé l'attention de la 
Société par son caractère de simplicité et d'économie, 
et, sur le rapport favorable de la section de mécanique 
agricole, elle a décidé que des médailles d'argent seraient 
décernées à MM. Vançon et Marion. » 
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Plus tard, M. Vançon construisit une petite voiture à 
quatre roues , munie de soufflets et de tuyères . La rota- 
tion des roues de derrière fait mouvoir, à l'aide de deux 
excentriques, deux soufflets placés sur le couvercle, -et 
qui injectent l'air dans l'eau par des tuyères descendant 
jusqu'au fond de la voiture, et terminées par des pommes 
d'arrosoir. Quand la marche est suspendue, le conduc- 
teur fait mouvoir un soufflet à main, posé à l'avant de la 
voiture. J'ai retrouvé un modèle de cet appareil au Jar- 
din d'acclimatation du bois de Boulogne, et je l'ai mis 
sous les yeux de la Société impériale d'acclimatation 
dans la séance du 2 avril 1869. 

IV. Insufflation de Vair, Appareil Rico. — Pour le 
transport de l'alevin des salmonidés, M. Rico, prépara- 
teur à la faculté des sciences de Glermont-Ferrand, a eu 
aussi recours à mon procédé d'insufflation de l'airdans 
l'eau. 

« On prend, dit M. le professeur Lecoq, des bocaux 
à large ouverture, de la contenance de deux litres, et on 
les enveloppe d'une toile cousue; on les remplit d'eau 
aux trois quarts, et l'on y» introduit le poisson. On les 
ferme par un bouchon de liège percé au milieu d'un trou 
de seize millimètres de diamètre. Ce trou livre passage, 
lorsque cela est nécessaire, à un tube de caoutchouc, qui 
intérieurement plonge dans l'eau, et reçoit du dehors, 
au moyen d'un petit soufflet qui lui est adapté, de Vair 
atmosphérique. » (Bulletin de la Société impériale d'ac- 
climatation, 1860, page 586). 

V. Procédés et appareils Carhunnier, — Dans la séance 
de la Société impériale d'acclimatation du 6 mars 1863, 
M. Carbonnier a présenté un mémoire sur les moyens 
qu'il emploie pour transporter les poissons , et a donné 
quelques détails sur son procédé. 

Ce mémoire n'a pas paru dans le bulletin de la Société; 
seulement il er\ est fait mention dans le numéro d'a- 
vril 1863, page 212. Mais les procédés conseillés par 
M. Carbonnier sont l'objet d'un chapitre spécial dans 
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son Guide pratique du pisciculteur, année 1864. Je me 
bornerai, par conséquent, à en donner ici un aperçu : 

a On peut classer les poissons en deux catégories dis- 
tinctes , relativement à la manière de les transporter ; la 
première comprenant les poissons qui ont la respiration 
lente, carpes, tanches, poissons dorés de la Chine, etc. ; 
la deuxième , les saumons , truites , brochets , et tous 
ceux qui ont la respiration active. Pour ces poissons, 
non-seulement il faut que l'eau soit renouvelée chaque 
jour, mais encore qu'elle soit sans cesse agitée : ils ab- 
sorbent en peu de temps tout l'oxygène de l'eau , et c'est 
par un mouvement continuel qu'on peut, dans les cir- 
constances du transbordement, renouveler ce gaz dans 
l'eau. Quant aux espèces à respiration lente, teur trans- 
port est si facile et peut être effectué de tant de manières, 
qu'on peut se dispenser de s'y arrêter. Il suffit de les 
placer dans un vase de forme quelconque , rempli d'eau 
aux deux tiers de sa contenance , en ayant soin de ne pas 
y mettre un trop grand nombre de sujets. Le poisson 
peut voyager pendant douze et même quinze heures, 
surtout en saison froide ; après ce laps de temps , on se 
borne à renouveler l'eau. 

« Avant d'effectuer les transports, il faut habituer les 
poissons à vivre dans des récipients , sans aucune nour- 
riture. Les sujets doivent avoir de trois à quatre centi- 
mètres de longueur, et être placés provisoirement, pen- 
dant deux ou trois jours , dans une eau courante ou assez 
souvent renouvelée, dont l'action favorise la digestion 
des aliments qu'ils ont pris auparavant. Une autre pré- 
caution à prendre quand on expédie à de grandes dis- 
tances , c'est de ne mettre dans les tonneaux ou vases de 
transport pas plus d'un sujet de quatre à cinq centimètres 
de longueur pour chaque décimètre d'eau. » 

Je rappellerai ici les observations que j'ai présentées 
à la suite de la communication de M. Carbonuier. 

J'ai fait observer, à cette époque, que les procédés in- 
diqués, qui sont, à peu de chose près, la reproduction 
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des méthodes anciennes , ne peuvent s'appliquer qu'aux 
poissons à respiration lente, à ceux qui vivent habituel- 
lement dans les eaux dormantes; mais que pour les 
espèces chez lesquelles la respiration est très-active, il 
faut avoir recours nécessairement au moyen que j'ai in- 
diqué, d'aérer l'eau par insufflation, moyen qui a été 
mis avantageusement en usage par le pêcheur Vançon. 
J'avais d'ailleurs rappelé l'emploi de ce procédé dans la 
séance du 9 janvier précédent, à l'occasion des essais 
d'acclimatation des éponges , en faisant observer que les 
appareils peuvent être facilement aérés dans le trajet par 
le mode d'insufflation que j'ai imaginé pour le transport 
des poissons vivants. (Bulletin, année 1863, page 50et212.) 

VI. Appareils de V établissement de Huningue, — Les 
moyens que j'avais indiqués pour agiter ou aérer l'eau, 
soit à l'aide d'une pompe, soit à l'aide d'un insufflateur, 
ont été mis en application par l'établissement de pisci- 
culture de Huningiie, avec quelques légères modifica- 
tions , modifications qui ne sont pas heureuses , comme 
on va le voir. 

Les appareils de cet établissement ont figuré à l'Ex- 
position universelle de 1867. 

1<* Pour le transport d'un petit nombre de jeunes ale- 
vins , on se sert d'un vase de fer-blanc ayant à peu près 
la forme d'une boîte à lait, .et placé dans un panier d'o- 
sier garni de mousse ou de foin, comme les bombones 
de produits chimiques. L'ouverture, qui est très-large, 
est fermée d'un couvercle percé de trous. L'agitation et 
■J'aération de l'eau sont produites par une pompe à main 
que l'on fait fonctionner en la plongeant de temps à autre 
dans le vase. 

2*^ Pour le transport d'une grande quantité d'alevins 
ou de poissons adultes, l'appareil est un cylindre où 
tonneau de fer-blanc ou de zinc , ouvert sur le côté , et 
rappelant par sa forme une boîte de botaniste ; il repose 
sur deux chantiers de bois. On y plonge, comme dans 
le'premier appareil , une pompe à main. 
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Ces deux appareils sont très-défectueux ; d'une part , 
le fer-blanc se rouille et se détériore promptement; le 
zinc , qui est cassant et qui se déforme aisément , exige 
de fréquentes réparations; d'autre part, l'introduction 
et le fonctionnement de la pompe dans l'eau même où se 
trouvent les poissons, les secouent et les tourmentent, 
et peuvent même leé blesser; de plus, par cette ma- 
nœuvre , les déjections des poissons et les matières dé- 
posées par l'eau sont aspirées par la pompe, et rejetées 
dans la masse de l'eau. 

3<* Dans un troisième appareil, la pompe est suppri- 
mée, l'eau est aérée par insufflation. Le soufflet dont 
j'avais indiqué l'emploi pour injecter l'air est remplacé 
par une boule ou un petit ballon de caoutchouc , et l'in- 
sufflation a lieu, ainsi que MM. Noël et BouUangier l'a- 
vaient indiqué dans leur brevet , par la partie inférieure 
du vase muni d'un double fond , dont la paroi supérieure 
est percée de petits trous. La boule est retenue dans une 
dépression du couvercle, et se trouve soudée, par la 
partie inférieure , à un tuyau de caoutchouc dont l'extré- 
mité plonge au fond du vase. Celte boule présente à sa 
partie supérieure une petite ouverture circulaire, sur 
laquelle il suffit d'appuyer le pouce ou la main pour dé- 
placer Tair qu'elle contient, et qui, sous cette pression, 
s'échappe par les trous de la paroi supérieure du double 
fond en bulles très-divisées se répandant dans toute la 
masse d'eau de l'appareil, et restituant à cette eau l'oxy- 
gène absorbé par les poissons. 

Pour répondre à quelques critiques dont mon procédé 
d'insufflation a été l'objet, je ferai observer ici que l'aé- 
ration de l'eau, soit à l'aide d'un soufflet, soit à l'aide 
d'une boule de caoutchouc , est aisément praticable sans 
faire accompagner les appareils par des hommes spé- 
ciaux , et sans assujettir un ou plusieurs de ces hommes 
à manœuvrer, pendant toute la durée du trajet, le mé- 
canisme d'insufflation. Il suffît, en effet, dans la plupart 
des cas , d'une simple recommandation et d'un modique 
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pourboire au conducteur de la voiture ou à un employé 
du chemin de fer pour qu'il ait, de temps en temps, la 
précaution de donner quelques coups de soufflet ou d'ap- 
puyer la main sur la boule de caoutchouc afin d'aérer 
l'eau. Cette manœuvre est assurément moins fatigante, 
moins assujettissante et moins longue que celle qui con- 
siste à battre , à fouetter l'eau ou à renouveler celle des 
récipients. 

Je ferai aussi observer que l'emploi d'un double fond, 
tel qu'il a été décrit par MM. Noël et Boullangier, et mis 
en application par l'établissement d'Huningue, présente 
de graves inconvénients. En effet, quand on injecte l'air 
par toute la surface du fond , le poisson est péniblement 
secoué et agité ; il est fréquemment déplacé des stations 
où il aime à se reposer et à s'abriter. D'autre part, les 
déjections , les détritus de toute nature sont rejetés dans 
toute la masse de l'eau, où ils sont toujours très-nuisibles 
aux poissons. 

J'ai évité ces inconvénients pap les dispositions sui- 
vantes : 

On place, dans la partie inférieure du récipient (boîte, 
vase, cuve, tonneau), à quelques centimètres au-dessus 
du fond , un filet , canevas ou châssis , ne laissant pas 
passer les poissons, mais seulement les divers détritus, 
qui s'échappent ensuite avec l'eau toutes les fois qu'on 
le juge convenable, quand on ouvre un robinet ou une 
simple cannelle de bois posée à la partie la plus basse du 
fond. Quant à l'injection de l'air, on là pratique en ne 
faisant descendre qu'aux deux tiers ou aux trois quarts 
de la profondeur de l'eau l'extrémité du tuyau insuffla- 
teur, munie soit d'une pomme d'arrosoir, soit d'une boîte 
plate ou d'un tube en spirale percé d'un grand nombre 
de petits trous. 

Enfin , si l'on fait usage d'une pompe pour aérer ou 
agiter l'eau , il faut avoir la précaution de ne pas plonger 
l'extrémité de cette pompe jusqu'au fon.d du récipient. 

VII. Appareil du Jardin d'acclimatation, — Pour le 



■V 



Digiti 



zedby Google 



POISSONS 291 

transport des poissons vivants qui peuplent l'aquarium 
du Jardin d'acclimatation, on se sert d'une caisse dans 
laquelle Teau peut, en partie, s'aérer elle-même par suite 
des secousses transmises par les voitures en marche. 

Cette caisse, qui a la forme d'une malle de voyage, 
est à coins arrondis et en forte tôle galvanisée. Elle est 
fermée par un couvercle plat, mais présentant en son mi- 
lieu une dépression en cuvette percée d'un grand nombre 
de petits trous. Au-dessus de ce couvercle il en existe un 
second formé de deux châssis de toile métallique, et posé 
à un intervalle suffisant pour loger la convexité de la 
dépression en cuvette. 

Pendant la marche , l'eau ballottée jaillit en filets 
minces ou en gouttelettes à travers la toile métallique , 
passe par les trous de la cuvette du couvercle extérieur, 
s'y concentre, et retombe par son propre poids sur la 
toile métallique et ensuite dans l'intérieur de la caisse. 
Par ces mouvements successifs de va-et-vient, et par sa 
projection dans l'air en parties très-divisées , l'eau peut 
s'aérer automatiquement; mais cette action cesse dès que 
le mouvement lui-même cesse ; et si l'arrêt de la voiture 
est de longue durée, les poissons à respiration active 
périssent infailliblement. 

Ce système d'appareil a, d'ailleurs, d'autres inconvé- 
nients : quand les secousses ou les cahots sont un peu 
forts, les poissons sont jetés contre les châssis de toile 
métallique, qui les blessent quelquefois assez griève- 
ment, et qui notamment endommagent les écailles des 
alevins des espèces délicates; ces blessures sont presque 
toujours mortelles. D'un autre côté, l'eau se réunissant 
dans la cavité du couvercle extérieur, prend la poussière 
et les ordures qui sont tombées dans cette cuvette, et 
les entraîne dans l'intérieur de l'appareil. En chemin de 
fer, la poussière provenant de la locomotive est généra- 
lement très-nuisible. 

On peut éviter ces inconvénients en remplaçant la 
toile métallique des châssis par un canevas de coton ou 
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de fll , OU une grosse toile à tissu peu serré , et en sup- 
primant la cuvette. L'air pénètre dans l'appareil à l'aide 
de petits tubes de forme conique soudés , par la base la 
plus large , à la face interne du couvercle extérieur. Un 
trou pratiqué dans ce couvercle correspond à l'ouverture 
de chaque tube. Par cette disposition, l'eau n'est pas 
projetée au dehors, et l'air extérieur pénètre en suffisante 
quantité dans l'appareil. 

VIII. Appareil Smidlh et Norregaard. — Dans la 
séance du 5 mars 1869 de la Société impériale d'accli- 
matation, M. Smidth, de Copenhague, a présenté la 
photographie d'un appareil destiné à transporter les pois- 
sons vivants. 

Cet appareil se compose : 1*^ d'une grande caisse de bois 
contenant l'eau et les poissons, et fermée d'un couvercle 
percé de trous ; 2^ d'une pompe aspirante et foulante qui 
puise l'eau dans la caisse et l'injecte dans un hémisphère 
placé à un niveau supérieur à celui de la caisse; la ca- 
lotte de cet hémisphère est garnie et pour ainsi dire 
hérissée d'un grand nombre de petits tubes cylindriques 
de la grosseur d'un crayon ; à l'intérieur se trouve un 
objet conique sur lequel l'eau tombe et s'écoule ensuite 
par des tuyaux placés à la base; dans cette circulation, 
l'air extérieur est entraîné à l'intérieur de l'hémisphère, 
où il pénètre par les petits tubes, et où il se mêle à Teau. 
Les tuyaux d'écoulement, sont eux-mêmes garnis de 
petits tubes qui remplissent le même office que ceux de 
la calotte , et présentent à leur partie inférieure un corps 
sur la surface duquel l'eau tombe avant de rentrer dans 
la grande caisse de bois. 

Les inventeurs se sont proposé , par ce mode de cir- 
culation, de fournir aux poissons une eau parfaitement 
oxygénée. 

Cet appareil est, comme on le voit, très-compliqué, 
et de plus il est très-coûteux. Pour être à même d'ap- 
précier les avantages qu'il peut présenter, la Société d'ac- 
climation a, par l'organe de sa section de pisciculture, 
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demandé à M. Smidth de faire venir à Paris l'appareil 
qu'il a construit à Ostende , et de le faire arriver plein de 
poissons , pour fournir une preuve de son efficacité. C^ul- 
letin, avril 1869.) 

Résumé. 

Quels que puissent être les avantages de la plupart 
des appareils de transport au point de vue de l'aération 
de l'eau, on ne peut méconnaître que presque tous ont 
rinconvénient d'être compliqués et coûteux, et que tous 
doivent être expédiés , pour chaque transport , sur les 
lieux de pêche ou d'achat, ce qui nécessite des frais 
d'aller et de retour. D'ailleurs, en cas d'accidents ou 
d'avaries , on se trouve presque toujours dans l'impossi- 
bilité de les faire réparer sur place. 

Le mode d'insufflation ou d'aération que j'ai imaginé 
n'a aucun de ces inconvénients ; car rien n'est plus facile 
que de se procurer un soufflet et un tuyau de caoutchouc, 
de cuir, de toile, de bois, de verre, de métal, etc., et de 
l'adapter à un vase quelconque, notamment aux ton- 
neaux ou aux cuves dont on se sert habituellement pour 
le transport des poissons. 
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CHAPITRE VIII 



PLANS INCLINléS OU ÉCHELLES 
DESTINÉS AU PASSAGE DES POISSONS MIGRATEURS 



Les fleuves et les rivières sont peuplés de poissons 
sédentaires et de poissons voyageurs ou migrateurs. 

Au point de vue de l'industrie de la pêche , les cours 
d'eau ne donnent que des produits très-limités, et n'ont, 
en général , d'autre avantage que de procurer aux rive- 
rains du poisson frais , et de lenir le poisson presque tou- 
jours à leur disposition; ils n'alimentent la consommation 
générale d'une manière un peu sensible que quand ils 
sont fréquentés par des troupes de poissons voyageurs, 
tels que saumon, alose, esturgeon, anguille, lam- 
proie, etc. 

Les efforts des aquiculteurs , dans les fleuves et les 
rivières convenablement disposés, doivent donc tendre 
particulièrement à la propagation de ces précieuses 
espèces , notamment du saumon , qui chaque année re- 
vient dans les eaux douces après s'être engraissé à la 
mer. Les cours d'eau deviennent ainsi les chemins d'ex- 
ploitation de la mer. 

Dans un travail que j'ai adressé à l'Académie des 
sciences, le 26 décembre 1853, j'ai donné de la manière 
suivante l'explication de ces voyages périodiques : 

« Avant l'époque de la ponte, le saumon et la truite, 
a quittant leurs cantonnements ou lieux ordinaires d'ha- 
« bitation, remontent les cours d'eau pour trouver les 
« conditions les plus favorables à l'acte de la reproduc- 
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« lion. Le saumon, la truite saumonée de mer, la lam- 
« proie, Talose, etc., quittent la mer, les eaux salées et 
« même les eaux saumâtres, et gagnent les eaux douces. 
« En recherchant les causes de cette émigration, j*ai été 
« conduit tout naturellement à étudier l'action que l'eau 
« salée ou saumâtre exerce sur les œufs de ces poissons. 
« J'ai trouvé que la présence du sel, même en propor- 
« tion ,très-minime, portait dans l'œuf une perturbation 
tt telle, "que Tact© dé la reproduction ne pouvait pas s'ac- 
« complir dans les eaux même très-peu saumâtres. L'ac- 
« .tion de l'eau salée est très-facile à reconnaître , même 
« à l'œil nu , sur les œufs de saumon et de truite ; les 
a gouttes huileuses se groupent et se tassent à la partie 
tt supériBiire; tout le système qui forme dans' cette ré- 
« gion de l'œuf une tache ou un bouton blanchâtre, 
« subit une contraction et une révolution qui détruisent 
«.toute l'harmonie de ce système; le globe de l'œuf se 
« déforirie, ^conserve une teinte jaunâtre, et devient d'une 
« transparence légèrement opaline. Dans l'œuf fécondé 
« où les premiers éléments d'organisation se sont déjà 
« manifestés, toute l'harmonie de cette organisation est 
« promptement détruite. » (Extrait des comptes rendus 
de l'Académie des sciences , tome xxxvii , séance du 
26 octobre 1853.) 

En remontant les cours d'eau, ces poissons rencontrent 
souvent des obstacles naturels ou artificiels qu'ils ne 
pourraient pas toujours franchir, si la main de l'homme 
ne leur venait en aide. 

Les obstacles naturels, ce sont les cascades et les chutes, 
qu'on trouve fréquemment dans les pays de montagnes ; 
les obstacles artificiels, ce sont les nombreux barrages 
que nécessitent les besoins de l'industrie, de la navigation 
et de l'agriculture. 

Cette situation ne pouvait échapper à l'incessante solli- 
citude de la Société d'acclimatation en ce qui concerne le 
dépeuplement des cours d'eau. 

Dans la séance du 28 mars 1856 , la société adoptait les 
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conclusions de mon rapport, fait au nom d'une commis- 
sion spéciale , sur les mesures à prendre pour assurer le 
repeuplement des eaux douces. Voici ce que je disais à 
l'égard des établissements qui empêchent la circulation 
du poisson : 

« Sur un grand nombre de cours d'eau , on construit 
soit des usines, soit des barrages, écluses, etc., qui ne 
permettent pas au poisson de circuler librement , et sur- 
tout d'aller frayer dans des endroits convenables. Il en 
résulte nécessairement que la reproduction de plusieurs 
espèces devient impossible ou du moins insuffisante , et 
que, par suite, le dépeuplement des eaux s'opère très- 
rapidement. 

« Sans porter aucune entrave au service régulier des 
usines, de la navigation et du flottage, on peut facile- 
ment concilier les exigences de ce service avec celles de 
la reproduction naturelle du poisson. 

(( Il suffirait, en effet, d'établir, sur les points où la 
libre circulation, et surtout la remonte du poisson, sont 
devenues impossibles , soit des passages libres toujours 
faciles à franchir par la truite et par les migrateurs , tels 
que saumon, alose, lamproie, etc., soit des plans inclinés 
avec barrages discontinus qui feraient l'office de déver- 
soirs, ou qui serviraient à l'écoulement des eaux sur- 
abondantes, soit enfin des écluses que l'on tiendrait 
ouvertes à l'époque de la remonte ou de la descente. 

<( L'organisation de ces passages naturels ou artificiels 
devrait être rendue obligatoire : 1** pour l'avenir, à l'égard 
des constructions, barrages, écluses, etc., qui seraient 
établis sur les cours d'eau, et qui, par leur situation, 
pourraient empêcher ou entraver la libre circulation , et 
notamment la remonte et la descente du poisson; 2° dès à 
présent , à l'égard des établissements de cette nature qui 
existent sur les cours d'eau dont l'entretien est à la charge 
de l'État. » 

J'ai reproduit ces mêmes considérations dans un second 
rapport, en date du 2J avril 1865, sur les mesures rela- 
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tives à la conservation et à la police de la pêche. (Bulletin, 
deuxième série, tome II , page 263.) 

En adoptant les conclusions de ces deux rapports , la 
Société décida que des exemplaires en seraient adressés 
aux ministres , aux préfets , et aux autres fonctionnaires 
dans les attributions desquels sont placés les cours d'eau 
et les canaux. 

D'autre part, dans la deuxième édition (année 1862) 
de son rapport relatif à son voyage d'exploration sur le 
littoral de la France et de l'Italie , M. le professeur Coste , 
membre de la Société d'acclimatation, a fait connaître les 
moyens employés dans la Grande-Bretagne pour per- 
mettre au saumon de franchir les barrages naturels ou 
artificiels. 

Enfin M. Coumes, ingénieur en chef des ponts et 
chaussées, a, dans un rapport publié en 1863 sur la pisci- 
culture et la pêche fluviale de la Grande-Bretagne, décrit 
les divers systèmes d'échelles à saumons établis en An- 
gleterre, en Ecosse et en Irlande. 

Le vœu émis par la Société d'acclimatation a été en- 
tendu; car la loi du 31 mai 1866 relative à la pêche 
contient les dispositions suivantes : 

(( Article 1*"^. Des décrets rendus en conseil d'État, après 
a avis des conseils généraux de départements , détermi- 
« neront : les parties des fleuves , rivières , . canaux et 
a cours d'eau, dans les barrages desquelles il pourra être 
« établi, après enquête, un passage appelé échelle, des- 
« tiné à assurer la libre circulation du poisson. » 

Ces dispositions très-sages ont été puisées dans les 
rapports de 1856 et de 1865 que je viens de rappeler; je 
ne puis que me féliciter de voir le gouvernement prendre 
en très-sérieuse considération les propositions que j'ai 
faites une première fois , il y a neuf ans , sur cette impor- 
tante question. 

. Enfin, M. le professeur Duméril, en présentant en 
1866 à la Société d'acclimatation son mémoire sur les 
poissons anadromes ou voyageurs , exprimait le regret 
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que Jes échelles à saumon ne fussent pas très-communes 
en France. « En effet, disait-il, comme ces poissons 
reviennent toujours dans les mêmes rivières , la dépense 
d'une échelle à saumon ne peut entrer en ligne de compté 
avec le bénéfice que Ton retire de son installation. » 

11 n'est pas sans intérêt, dès lors , de faire connaître ici 
ce système de plans inclinés ou d'échelles , destinés au 
passage des poissons migrateurs. 

L'invention de ces appareils est de date assez récente. 
C'est en 1834 que M. Smith, propriétaire d'usines en 
Ecosse, désirant s'affranchir des pertes d'eau considé- 
rables que causait l'ouverture des vannes pour le passage 
du poisson , imagina d'établir un plan incliné sur lequel 
s'étendait une nappe d'eau peu épaisse. Ce plan était 
muni de cloisons transversales interrompues à l'une de 
leurs • extrémités , de manière à laisser une ouverture 
alternant avec celle de la cloison qui précède et celle de 
la cloison qui suit. Par cette disposition le courant, forcé 
de faire le lacet , était ralenti et ne causait qu'une faible 
dépense d'eau. Le plan incliné formait donc une sorte 
d'escalier ou d'échelle mettant deux biefs en communica- 
tion. 

L'expérience ne tarda pas à montrer que le poisson 
n'hésite pas à s'introduire dans ces passages, et qu'il les 
franchit si les dispositions en sont bien calculées. 

L'inclinaison des plans doit être modérée; celle qui 
paraît la plus favorable est celle du huitième , c'est-à-dire 
que la base du plan doit être huit fois plus grande que 
la hauteur à franchir ; pourtant l'inclinaison peut être 
portée jusqu'au cinquième sans inconvénient. 

Les plans inclinés peuvent être construits en bois; 
mais ce genre de construction a si peu de durée qu'on 
a préféré les construire en maçonnerie; il faut que les 
pierres soient jointes par un bon ciment hydraulique, 
mais il n'est pas nécessaire qu'elles présentent des sur- 
faces bien taillées : les moellons grossiers suffisent. 

Les cloisons transversales sont faites en dalles enchâs- 
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sées dans la maçonnerie; elles doivent avoir environ 
trente centimètres d'élévation au-dessus du plan incliné. 

La largeur des échelles doit être d'un mètre cinquante 
centimètres ; l'intervalle des cloisons d'un mètre vingt à 
un mètre cinquante , et l'ouverture des cloisons de trente 
centimètres. 

La prise d'eau doit correspondre au thalweg du bief 
supérieur, et être garnie de plusieurs vannes pour qu'on 
puisse régler l'écoulement de l'eau selon les besoins , et 
pour que l'une, de trente centimètres de largeur, soit 
complètement ouverte à l'époque du passage. 

La direction du plan incliné peut varier selon les exi- 
gences des localités; il peut être droit, oblique, replié 
comme un escalier, pourvu ou privé de paliers aux tour- 
nants ; mais il est indispensablement nécessaire que son 
ouverture inférieure soit placée au point où l'eau tour- 
billonne et où elle a le plus de profondeur : cette condi- 
tion est de la plus rigoureuse nécessité. Sur la rivière de 
Ballysadore , une échelle avait été faite en ligne droite , 
et son entrée inférieure se trouvait à quatre-vingts mètres 
de la chute; aucun poisson n'y pénétra. On en changea 
la disposition , de manière à ramener son entrée près du 
point où la cascade tombait sur les rochers , et ce chan- 
gement eut les meilleurs résultats. 

lî est facile de donner l'explication de ces faits : les 
saumons , dans leur ascension périodique , choisissent les 
eaux qui leur conviennent le mieux; mais si dans les 
rivières qu'ils ont suivies ils rencontrent un obstacle, 
ils ne rétrogradent pas pour pénétrer dans un autre cours 
■d'eau ; ils stationnent devant l'obstacle , en se plaçant au 
point où l'eau est la plus agitée et la plus profonde , où 
s'ouvrent les vannes , où se précipitent les courants. Leur 
instinct semble les avertir que c'est là que se présentera 
un passage libre, que c'est là, s'il survient une crue, 
qu'ils trouveront une nappe assez puissante pour qu'ils 
puissent s'y élever, et ils attendent. 

Si leur attente est déçue, ils s'épuisent souvent en 
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efforts impuissants, jusqu'au moment où, ne pouvant 
résister aux lois de l'organisation , les femelles déposent 
leurs œufs dans des conditions qui en compromettent 
l'existence. Mais si dans les lieux où ils s'arrêtent et 
qu'ils explorent les poissons trouvent une issue, ils s'y 
engagent sans hésiter, et arrivent rapidement dans les 
biefs qu'ils veulent atteindre. 

A l'origine, on crut utile de creuser d'espace en espace, 
sur le plan incliné, des excavations en forme d'auges 
que l'eau remplissait, et où le poisson pouvait séjour- 
ner : on a reconnu que cette disposition était inutile. Le 
saumon franchit avec une grande rapidité les échelles ; 
il semble qu'il ne se sente pas en sûreté dans les défilés , 
et il ne s'y arrête pas. 

La nappe d'eau qui descend sur le plan incliné ne doit 
pas être fort épaisse; on a vu renïonter des poissons dont 
une partie du dos était hors de, l'eau. 

Le courant peut être interrompu; quand les vannes 
sont fermées , le poisson stationne pour saisir une occa- 
sion favorable : il reprend son voyage quand l'ouverture 
des passages le lui permet. 

Quelque rapide que soit son ascension , il ne passe pas 
cependant avec une telle vitesse qu'on ne puisse l'aper- 
cevoir ; on peut compter ceux qui suivent le chemin qu'on 
leur a ouvert, et savoir conséquemment à l'avance si la 
reproduction sera abondante et la pêche fructueuse. Ainsi, 
à Celloney, en un jour de novembre, on a noté qu'en 
une heure , deux cent soixante-sept poissons avaient re- 
monté l'échelle. On a voulu quelquefois, en certains lieux, 
constater rigoureusement le nombre des poissons fran- 
chissant ensemble les échelles; à un moment donné on 
fermait les vannes : on a pris en une seule fois vingt-sept 
saumons , et une autre fois quatre-vingt-un au mois de 
décembre. 

Il n'est donc pas permis de douter de l'efficacité des 
échelles pour assurer la remonte des saumons vers les 
frayères naturelles; les résultats sont acquis. 
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On s'empressa de tirer parti de Tinvention de M. Smith ; 
des échelles ont été établies sur plusieurs rivières de l'E- 
cosse; mais c'est surtout en Irlande que ce système a été 
employé avec le plus de succès. On peut citer particuliè- 
rement la pêcherie de Galway, dans laquelle une échelle 
permet aux poissons de la baie de ce nom d'arriver dans 
le lac Corrib, en surmontant un barrage d'un mètre trente- 
cinq centimètres de hauteur; une autre échelle leur per- 
met ensuite de passer du lac Corrib dans celui de Malk, 
dont le niveau est à douze mètres au-dessus du premier. 
La pêcherie de Ballysadore a deux échelles : l'une fran- 
chit une cascade de neuf mètres; l'autre, une cascade 
de quatre mètres cinquante centimètres. Elles conduisent 
le saumon de la baie de Ballysadore dans la rivière for- 
mée par la réunion de TArrow et de l'Oweamore; une 
troisième échelle franchit une cascade de cinq mètres 
cinquante centimètres. (Rapport de M. Lestiboudois). 

Les modèles de l'Irlande ont été importés au Canada , 
et appliqués sur plusieurs rivières où les barrages con- 
struits pour des usines avaient fait disparaître le saumon. 
Aussitôt après l'établissement des échelles , le poisson a 
de nouveau pénétré dans les cours d'eau qu'il avait été 
forcé d'abandonner. . 

Voici quelques-uns des résultats obtenus en Irlande. 

La pêcherie de Ballysadore, située au nord de l'Ir- 
lande, appartenant à M. Cooper, ancien membre du par- 
lement britannique , mérite de fixer l'attention , tant à 
cause des difficultés vaincues, que des résultats obtenus. 

Avant 1837, le produit consistait dans la pêche dés 
saumons et autres poissons entrant dans la baie de Bal- 
lysadore, d'une longueur d'environ douze kilomètres, 
jusqu'au pied d'une cascade de neuf mètres de chute 
verticale, limitant la marée à l'embouchure des deux 
rivières réunies de l'Oweamore et de l' Arrow. 

Lors des hautes marées, quelques saumons parve- 
naient quelquefois à surmonter cet obstacle; mais, à 
quatre cents mètres en amont, ils en trouvaient un 
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second d'une hauteur de quatre mètres vingt centi- 
mètres, puis un troisième de- cinq mètres cinquante cen- 
timètres de hauteur dans l'Oweamore. La nature du fond 
rocheux et la rapidité du courant étaient des obstacles 
à. la ponte. 

M. Cooper fît établir trois échelles, afin de permettre 
au saumon d'aller frayer sur des points convenables dans 
les parties élevées de ces affluents de la Ballysadore. 

Les passages étant devenus libres en 18SS, avant la 
saison de la fraie , on y vit monter des saumons. 

Dès le mois d'avril 1856, et les années suivantes, les ri- 
vières étaient remplies de jeunes saumoneaux. Plusieurs 
furent pris, marqués par le retranchement de la na- 
geoire adipeuse, et remis à l'eau. 

Ces jeunes poissons effectuèrent à chaque printemps 
leur descente à la mer, et on les captura à la remonte. 

Voici les résultats constatés de la manière la plus 
précise. 

En 1854, le produit brut de la pêche était dé trois 
cents saumons au plus, pesant quinze cents livres an- 
glaises, d'une valeur de 1,050 francs. 

Dès l'année 1858 (deux ans et demi après l'établis- 
sement des échelles) , le produit brut fut de quatorze 
cent cinquante -sept saumons, pesant cinq mille huit 
cent vingt-huit livres, d'une valeur de 4,080 francs. 

Et en 1862 , ce produit fut de quatre mille trois cent 
quatre-vingt-deux saumons , pesant vingt-six mille huit 
cent quatre-vingt-onze livres, d'une valeur de 18,824 fr., 
c'est-à-dire, dix-neuf fois plus forts qu'en 1854. 

D'où il résulte qu'au bout de six à sept ans le rende- 
ment est devenu dix -neuf fois plus considérable par le 
fait seul de l'établissement des échelles. 

Rien n'est plus significatif que ces chiffres : ils suffi- 
raient à eux seuls pour justifier l'utilité des échelles. 

Les nombreuses chutes d'eau que présentent presque 
tous les cours d'eau en Norwége ont quelquefois une 
hauteur trop considérable pour que les saumons puissent 
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les franchir; et d'autre part, dans quelques localités, on 
a établi pour les besoins de l'industrie (scieries) des 
barrages qui leur interdisent l'accès des parties hautes. 

Pour obvier à ces inconvénients , on a établi , à l'imita- 
tion de ce qu'on fait en Ecosse et en Irlande , des échelles 
à saumon qui, faites avec le sapin si commun dans le 
pays , n'ont pas le luxe et la solidité des établissements 
delà Grande-Bretagne, mais qui n'en rendent pas de 
moins bons services, puisqu'on a constaté qu'elles ont 
déjà quadruplé le produit des cours d'eau sur lesquels 
on les a établies. 

Ces appareils sont des caisses de bois de huit pieds de 
long sur six de large et cinq de profondeur, communi- 
quant par des canaux également de bois , de trois pieds 
carrés , disposés de façon à ne pas être placées vis-à-vis 
Tune de l'autre pour rompre la puissance du courant. 

Pendant l'hiver, on empêche l'eau d'y passer, et cette 
précaution augmente de beaucoup la durée des appareils. 

Les expériences ont démontré que les saumons montent 
facilement une pente de quatre pieds, et même plus forte 
en été, où ils sont plus vigoureux, et que le frai qui se 
trouve dans les régions élevées est meilleur et plus beau 
que celui obtenu dans les parties basses des rivières. 

En France*, on a établi des échelles à poissons sur le 
Blavet , sur le Tarn , sur la Dordogne , au barrage de 
Mauzac , et sur la rivière de Vienne à Châtellerault. 

Je fais la description de cette dernière , d'après le mo- 
dèle en relief exposé par le service des ponts et chaus- 
sées, et les notices sur les modèles, cartes et dessins 
relatifs aux travaux publics. 

Emplacement et dispositions générales, — L'échelle 
est construite à vingt-cinq mètres de la berge droite de 
la rivière i dans le barrage en maçonnerie de la manu- 
facture impériale d'armes de Châtellerault. 

Ce barrage , tiont la crête est à deux mètres cinquante 
centimètres au-dessus de l'étiage d'aval, est perpendi- 
culaire à l'axe de la Vienne ; il a cent douze mètres de 
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longueur entre les rives : l'épaisseur au couronnement 
est de quatre mètres cinquante centimètres , et le mur 
de chute est vertical sur toute sa hauteur. 

Le système adopté pour l'échelle est celui à gradins 
et compartiments successifs, avec ouvertures contra- 
riées. L'ouvrage est en maçonnerie et se compose d'un 
radier, de deux bajoyers verticaux parallèles à l'eau, 
de deux murs de tête faisant suite en amont à ces ba- 
joyers, et se recourbant l'un vers l'autre en forme d'avant- 
bec, d'un mur de pied en retour d'équerre sur les ba- 
joyers, et de six échelles parallèles au mur de pied. La 
longueur totale , depuis l'orifice de la prise d'eau entre 
les deux murs de tête, jusqu'à celui de sortie dans le 
mur de pied, est de dix mètres; la longueur hors 
d'oeuvre est de cinq mètres. 

L'axe de l'échelle est perpendiculaire à la direction 
du barrage. 

Utilité de l'échelle. — Les poissons voyageurs qui 
chaque année remontent de la mer dans la Loire , et de 
là dans la Vienne , pour frayer vers les sources et dans 
les affluents de cette rivière aux eaux vives et pures , se 
trouvaient brusquement arrêtés par le barrage de la 
manufacture d'armes. C'était un spectacle curieux que 
celui des efforts faits par les saumons pour satiter dans 
le bief supérieur; on les voyait s'élever d'un coup à un 
mètre ou un mètre cinquante centimètres, et quelquefois 
davantage au-dessus de l'eau, puis retomber à demi 
brisés autant par la dépense de force musculaire que 
par la hauteur de leur chute. Il était extrêmement rare, 
si ce n'est au moment d'une crue , que le poisson pût 
franchir la crête du barrage. Aussi depuis sa construc- 
tion, c'est-à-dire depuis plus de quarante ans, le sau- 
mon , très-abondant dans la Vienne en aval de Châtel- 
lerault, avait disparu en amont, au grand détriment des 
populations riveraines. 

Le barrage était bien d'ailleurs le principal , ou , pour 
mieux dire, le seul obstacle à la remonte, puisque aucun 
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des ouvrages analogues, servant aux usines dans le 
surplus du cours de la rivière, n'a une hauteur infran- 
chissable pour les poissons voyageurs. La solution du 
problème à résoudre pour faciliter la remonte était donc 
naturellement indiquée. 

Résultats obtenus, — A "peine Téchelle était -elle 
terminée, qu'à la première remonte les saumons en 
franchissaient les gradins; on en prenait d'une taille 
considérable dans un filet d'expérience tendu à l'orifice 
d'amont; on en constatait la présence, non-seulement 
dans le bief de la manufacture, mais encore en divers 
points du cours supérieur de la rivière, et même au-des- 
sus de Limoges. Une fois frayé , le passage de l'échelle 
a été, depuis lors, fréquenté par un nombre toujours 
croissant de poissons voyageurs , saumons , aloses , lam- 
proies ; en sorte que le repeuplement de la Vienne, dans 
toute sa partie en amont de Châtellerault , semble dé- 
sormais assuré. 

Ce succès paraît devoir être attribué à certaines dispo- 
sitions d'emplacement et de construction prises à l'échelle 
de Châtellerault. 

Ainsi , au lieu de l'établir à l'extrémité du barrage , en 
l'accolant à la berge même , dans un endroit peu pro- 
fond , on a eu soin de le placer à vingt-cinq mètres de 
distance du bord, en pleine rivière, et d'en faire, dé- 
boucher l'orifice d'aval dans un courant rapide, où la 
profondeur de l'eau est de trois mètres et plus. On a , 
en effet , observé que le saumon , lorsqu'il cherche à re- 
monter, se tient de préférence éloigné des berges ; on le 
voit sauter constamment dans les parties centrales de la 
rivière , soit parce que l'eau y est plus profonde , soit 
parce qu'il se sent plus en sûreté loin des bords. 

En second lieu, on a compris la nécessité d'assurer, 
surtout en étiage, dans toute l'étendue du radier de 
l'échelle, une épaisseur d'eau assez grande pour per- 
mettre aux gros poissons une natation et une locomo- 
. tion faciles , au passage d'un compartiment à un autre , 
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et dans chaque compartiment lui-même. C'est à quoi on 
est parvenu en distribuant la pente du radier , et en dis- 
posant les orifices comme on l'a indiqué précédemment. 

Chaque échelle a cinquante centimètres d'épaisseur et 
de hauteur au-dessus du radier d'amont. 

On a donné à l'orifice de prise d'eau une largeur de 
quarante centimètres, tandis que celle de tous les autres 
orifices inférieurs n'est que trente centimètres; diffé- 
rence qui a pour but d'obtenir, sur les divers points du 
radier, un tirant d'eau déterminé. Ces orifices sont à 
ciel ouvert et ménagés, auprès des bajoyers, alternati- 
vement à l'extrémité de chaque échelle et du mur de 
pied, de manière à se contrarier; les seuils sont dans 
le prolongement du radier supérieur, celui de sortie est 
au niveau de l'étiage d'aval. 

Les extrémités des murs de tête et de pied, ainsi que 
ceux de chaque échelon , au droit des orifices , sont ar- 
rondis en musoir, pour diminuer la contraction et la 
vitesse de l'eau , et pour faciliter le passage des poissons. 

Des rainures verticales , pratiquées dans les joues de 
l'orifice de la prise d'eau , permettent l'introduction d'une 
ventelle en bois de vingt-quatre centimètres de hau- 
teur, au moment des sécheresses , lorsque la manufac- 
ture d'armes , afin d'augmenter sa force motrice, installe, 
sur la crête du barrage , des hausses mobiles de pareille 
hauteur. 

Débit et fonctionnement de Véchelle, — En étiage, 
c'est-à-dire pour une charge de trente centimètres sur 
le seuil de prise d'eau , le volume débité est d'environ 
cent quarante litres par seconde; alors, dans chaque 
compartiment, la profondeur est de trente -sept centi- 
mètres contre le parement amont de Téchelon inférieur, 
et de trente -un centimètres en aval de la chute précé- 
dente , dont le seuil se trouve noyé d'environ soixante- 
sept centimètres , tandis que , dans la traversée de l'ori- 
fice correspondant, l'épaisseur de la lame déversée n'est 
pas moindre que de vingt -cinq à trente centimètres. 
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Ces épaisseurs d'eau suffisent pour la remonte des pois- 
sons même de forte taille. 

A mesure que le niveau s'élève dans le bief, il s'élève 
aussi dans l'intérieur de l'échelle , et les eaux moyennes , 
surmontant le couronnement de tous les échelons , s'écou- 
lent de chaque compartiment dans celui inférieur, comme 
sur une série de déversoirs successifs. 

En tout état de choses il existe , à l'orifice de sortie , 
une cascade suivie d'un courant rapide. Guidé par son 
instinct et attiré par le bruit de l'eau , le poisson s'y 
engage. Une fois qu'il a pénétré dans le dernier compar- 
timent de l'échelle , il passe , sans hésitation et avec une 
rapidité extraordinaire , successivement dans tous les 
autres compartiments supérieurs , et parvient finalement 
dans le bief d'amont. 

La vitesse moyenne de l'eau au passage des orifices de 
sortie et de distribution est , en étiage , d'environ un mètre 
soixante -dix centimètres; dans les eaux plus abondan- 
tes , par exemple quand la lame d'eau surmonte de dix 
centimètres le couronnement des échelons, cas auquel 
correspond un débit de quatre cent soixante litres par 
seconde , la vitesse est d'environ deux mètres cinquante 
centimètres à chaque orifice de distribution , et de deux 
mètres quatre-vingts centimètres à la sortie. Quelque 
considérable que paraisse la résistance que les vitesses 
opposent aux poissons , elle est encore notablement 
moindre que celles qu'ils ont à vaincre quand ils re- 
montent les rapides des rivières et certaines chutes de 
barrages. 

Résumé. 

Les travaux exécutés en Angleterre , en Ecosse , en Ir- 
lande, en Norwége et en France, constituent aujourd'hui 
des modèles applicables à toutes les situations , et l'on 
ne peut que former le vœu que ces applications soient 
faites sur tous les cours d'eau qui présentent des ob- 
stacles à la libre circulation des poissons migrateurs. 
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Ces espèces, en effet, formeront toujours le contingent 
le plus considérable de la pêche dans les eaux douces. 
Il ne faut pas, d'ailleurs, perdre de vue que leur accrois- 
sement et leur engraissement s'effectuant en mer ne pré- 
lèvent rien ou presque rien sur les matières alimentaires 
des espèces sédentaires. 
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ETANGS D EAU DOUCE 



L'exploitation des étangs d'eau douce est une branche 
importante de l'industrie rurale. 

Leur création ne paraît dater que du moyen âge. A 
cette époque, les nombreuses colonies de cénobites qui 
ne mangeaient que du maigre, les propriétés étendues 
du clergé , le nombre de jours maigres ordonnés à toutes 
les classes de la société pour la moitié de l'année à peu 
près , le peu de travail nécessaire à l'exploitation du sol 
une fois couvert d'eau , enfin la population généralement 
peu nombreuse sur la nature de terrains qui convient à 
la réussite des étangs , ont été des causes déterminantes 
pour les multiplier. 

Aujourd'hui encore, la culture des étangs offre un 
moyen de tirer parti du sol avec peu de travail et sans 
engrais; ce sont là, bien certainement, de notables avan- 
tages pour les pays de population rare , et pour ceux où 
la main-d'œuvre est chère. 

Outre le produit en poissons, qui est particulièrement 
profitable près des grands centres de population, les 
étangs, dans les localités où Ton en tire le moins bon 
parti et lors même qu'ils sont toujours en eau, fournissent 
pour les bestiaux des ressources précieuses par le four- 
rage qu'on fauche sur leurs bords, et par le pâturage 
qu'ils offrent pendant une grande partie de l'année. 

Dans les pays où leur culture est le mieux entendue , 
on les alterne en eau et en labourage; en eau, ils donnent, 

u 
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outre le poisson, un pâturage aux animaux de la ferme, 
et en assec , avec peu de travail et sans engrais , ils pro- 
duisent de bonnes récoltes de grains et de paille. 

Dans quelques contrées , les étangs sont d'utilité pu- 
blique; ils alimentent le canal du Midi et plusieurs autres 
fort importants en France ; ils sont donc là une nécessité 
première pour la navigation. 

Dans d'autres lieux, ils sont utilisés pour le flottage 
des bois; dans l'Yonne, par exemple ,^leur nombre s'est 
beaucoup accru en trente années, surtout depuis l'époque 
où l'on a eu l'heureuse idée de faire verser leurs eaux 
dans de petites rivières qui deviennent ainsi flottables, 
et peuvent alors porter, dans les bassins des grands cours, 
d'eau, une masse considérable de bois qui auparavant 
n'avaient point de débouchés. Le Puisaye , plateau assez 
élevé qui sépare l'Yonne de l'Allier, a pu ainsi quadru- 
pler le produit de ses forêts ; il en a été à peu près de 
même pour le département de la Marne. Cet accroisse- 
ment de valeur des bois , en augmentant la richesse du 
pays, a réagi sur les autres cultures; la valeur des terres 
s'est accrue .dans une proportion presque égale. 

Les étangs servent aussi au roulement des usines, et 
particulièrement à l'irrigation des prairies. On recueille 
les eaux des pluies et des sources, et lorsqu'elles sont 
rassemblées dans l'étang, on les répand sur le sol infé- 
rieur, qui sans elles n'offrirait le plus souvent que des 
terres de médiocre qualité. 

Dans les parties montagneuses du Forez et en Suisse, 
les étangs sont des réservoirs qui, à mesure qu'ils se 
remplissent, sont vidés en entier pour Firrigation des 
prés. 

Dans les montagnes du Charollais, ce sont de véri- 
tables étangs qu'on empoissonne et qu'on vide entière- 
ment pour la pêche. 

Les étangs ont donc une assez grande importance au 
point de vue agricole et industriel. 

Mais on doit aussi les envisager au point de vue de la 
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salubrité publique; car, dans un grand nombre de nos 
départements, il s'en trouve une quantité assez considé- 
rable pour influer d'une manière fâcheuse sur la santé 
des riverains. 

Ils ne couvrent généralenSent que le vingtième environ 
de la surface des départements où ils se trouvent, et 
néanmoins ils suffisent pour modifier l'état sanitaire de 
tout le pays, ainsi qu'on l'a constaté en Sologne, dans le 
Forez , et dans la plupart des autres localités où existent 
de vastes ou nombreux étangs. Leur surface , évaluée à 
deux cent mille hectares environ , réagirait donc sur une 
étendue vingt fois plus considérable, soit sur quatre mil- 
lions d'hectares. 

Mais leur effet ne se bornerait pas au pays lui-même, 
il s'irradierait encore sur les contrées environnantes où 
les vents poussent l'air qui a séjourné sur ces masses 
d'eaux stagnantes et sur leurs bords marécageux. Ainsi , 
le coteau du Beaujolais accuse les étangs du plateau de 
Dombes , placés de l'autre côté de la Saône , des fièvres 
intermittentes dont il est quelquefois affligé. 

Sous ce point de vue, la question des étangs présente 
un grand intérêt pour la France entière. Aussi a-t-elle été 
l'objet des études de plusieurs économistes distingués. 
Dans la dernière moitié du xviii® siècle. Rosier, Haute- 
roche, Frobervillc ont traité particulièrement la ques- 
tion des étangs ; ils ont considéré ces derniers comme de 
grands foyers d'insalubrité, et ont demandé leur dessè- 
chement. 

Cette opinion devint dès lors à peu près générale; 
aussi lorsque, dans le mouvement qui agita tous les 
esprits au commencement de la Révolution , il fut ques- 
tion de réformer tous les abus , de détruii'e tout ce qu'on 
croyait pouvoir nuire aux intérêts généraux , les étangs 
furent signalés comme devant disparaître du sol de la 
France. 

En 1790, les habitants de plusieurs communes de 
Dombes demandèrent le dessèchement des étangs ; il en 
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fut de même dans les pays d'étangs du midi de la France. 
La question fut longtemps agitée dans les comités d'agri- 
culture de la Constituante et de la Législative. Le 17 oc- 
tobre 1792, la Législative rendit un décret qui autorisait 
les conseils généraux des départements, sur la demande 
formelle des conseils municipaux et des conseils d'ar- 
rondissement, à ordonner la destruction des étangs 
qui, d'après les avis et les procès-verbaux des gens de 
l'art , pouvaient occasionner des maladies épidémiques 
ou épizootiques , ou qui, par leur position, seraient sujets 
à inonder et à ravager les propriétés inférieures. 

Cette loi ne fut pas exécutée , parce que les dispositions 
en étaient trop vagues , et parce que son exécution était 
soumise à trop de formalités. 

L'année suivante , la Convention supprima ces forma- 
lités; par décret du 4 octobre 1793 elle ordonna, sous 
peine de confiscation, le dessèchement de tous les étangs. 

On réclama de toutes parts. Le 4 mars 1795, un décret 
suspendit l'exécution de la loi de 1793 , et un second dé- 
cret, en date du \^^ juillet, la rapporta, et chargea le 
comité d'agriculture de faire une enquête sur les moyens 
d'assainir les pays d'étangs. 

Le rapport du comité parut en l'an IV, mais n'amena 
aucun résultat. 

Dans les pays d'étangs , dans ceux mêmes qui avaient 
demandé le dessèchement , il y eut une espèce de réac- 
tion; la population vit avec plaisir le rétablissement de 
ces grands réservoirs d'eau , et bientôt même plusieurs 
propriétaires s'occupèrent d'agrandir les anciens et même 
d'en créer de nouveaux. 

Depuis vingt-cinq ans environ, dans la Bresse (Ain), 
le système de la culture en étangs , défendu précédem- 
ment par la grande majorité de leurs propriétaires , a été 
attaqué par un grand nombre de ceux qui possèdent de 
vastes étendues couvertes d'eau ; ces derniers ont montré 
îes dessèchements qu'ils ont faits , les résultats qu'ils ont 
obtenus , et ont demandé avec instance , au nom du pays 
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et de la salubrité publique, que le gouvernement prît 
les mesures nécessaires pour arriver au dessèchement 
général. 

En Lorraine, la question de la culture des étangs est 
vivement controversée au point de vue de la salubrité pu- 
blique. Un riche et très-intelligent propriétaire, M. Mas- 
son, a commencé cette culture en 1828 dans le départe- 
ment de la Meurthe où il possédait neuf étangs d'une 
surface de neuf cent cinquante hectares environ dont un 
seul , l'étang de Lindre , a une contenance de six cent 
soixante-onze hectares. Cet étang, qui a une profondeur 
moyenne de trois mètres, contient environ vingt millions 
de mètres cubes d'eau ; il est alimenté par quelques ruis- 
seaux et par des sources abondantes qui surgissent dans 
son bassin ; l'écoulement de ses eaux donne naissance à 
la Seille. A l'époque des moissons, si les pluies sont trés- 
abondantes l'étang en devient le réservoir, et préserve 
ainsi les récoltes, sur une vaste étendue de terrain, des 
ravages des inondations. Il fournit, d'ailleurs, les eaux 
nécessaires à la défense des places de Metz et de Marsal. 

Étant alternativement deux ans en eaù et un an en 
culture ou en assec , cet étang fournit d'abondantes ré- 
coltes en poissons et en produits agricoles ; c'est incon- 
testablement la plus vaste et la plus productive manufac- 
ture de poissons d'eau douce qui existe en France. 

Dans l'opinion de M. Becquerel et du docteur Ans- 
selon, lorsque cet étang est en eau, il engendre des fièvres 
endémiques paludéennes , et lorsqu'on le met en assec, 
il produit des fièvres charbonneuses. 

M. Masson, au contraire, prétend que les étangs de la 
Meurthe ne sont point insalubres, parce qu'ils se trou- 
vent dans des conditions bien différentes de celles de la 
plupart des autres pays. En effet, dans la partie du 
Berry qu'on nomme la Brenne , le sol est presque plat 
et les étangs sont peu profonds; à l'époque des pluies, 
les eaux s'étendent au loin; au moment des sécheresses, 
elles se retirent lentement, et laissent à découvert de 
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grandes surfaces hérissées de plantes aquatiques fortes 
et hautes , au milieu desquelles se trouvent engagés des 
détritus animaux et végétaux; sur ce sol sans pente, im- 
perméable et fangeux , ces matières fermentent, se putré- 
fient, et deviennent une cause d'insalubrité. On pourrait 
peut-être, dans certains cas, remédier à ces inconvé- 
nients par des rigoles d'écoulement bien disposées , qui 
se dirigeraient vers la partie la plus profonde des étangs ; 
si ce moyen d'assainissement n'était pas praticable ou ne 
réussissait pas , il faudrait détruire les étangs. 

Ces observations peuvent s'appliquer aussi aux étangs 
de la Bresse et de la Sologne. 

Au dire de M. Masson, ces dangers d'insalubrité n'ont 
généralement pas lieu en Lorraine ; le sol y est fortement 
ondulé , calcaire , parfois siliceux ; les eaux le pénètrent 
assez facilement. Les étangs étant habituellement placés 
dans des bassins erttaissés , le plus ou le moins grand vo- 
lume d'eau influe peu sur leur étendue; en outre, les 
besoins de l'agriculture ont déterminé le propriétaire à y 
creuser de larges saignées , de sorte que , quand les eaux 
se retirent de quelques-unes des parties d'un étang, le 
^1 s'y dessèche aussi promptement que dans les champs 
voisins , après que des pluies abondantes les ont détrem- 
pés. A Lindre, on a creusé environ dix-huit mille mètres 
de rigoles de dessèchement; les principales ont six mètres 
de largeur. 

De ces dispositions si favorables à la salubrité et à l'a- 
griculture, il résulte, d'après M. Masson, que l'on ne 
ressent pas , autour des étangs de Lorraine , ces fièvres 
endémiques si communes dans la Brenne et la Bresse; 
là, un homme de soixante ans est rare, tandis que, au- 
tour de Lindre, on trouve autant d'octogénaires que dans 
les autres parties du déparlement. Vers Zommange, sur 
un point entouré de quatre étangs, il y est mort, en 1839, 
un vieillard de cent sept ans. 

Malgré ces observations qui , d'ailleur,9 , sont présen- 
tées par un hqmme qui n'est pas désintéressé dans la 
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question , il paraît incontestable que le système d'exploi- 
tation alterne des étangs en terre et en eau présente gé- 
néralement, au point de vue de la salubrité publique, de 
très-graves inconvénients, et que dès lors il ne peut êtrç 
considéré comme un mode de culture à encourager. 

Ce système produit, sans aucun doute, une rente ter- 
ritoriale facile à recevoir par l'intermédiaire de gérants 
ou régisseurs , sans que le propriétaire s'occupe de sa 
terre; mais, dans plusieurs contrées, il a des consé- 
quences désastreuses. Dans la Bombes particulièrement, 
un savant agronome, M. Barrai, a constaté, il y a une 
dizaine d'années, que l'état sanitaire des populations y 
était déplorable, que la mortalité y était considérable, et 
que la durée moyenne de la vie n'était, dans beaucoup 
de communes, que de douze à quinze ans. A cette occa-r 
sion, M. Barrai fit observer qu'autrefois, en raison des 
guerres continuelles et de l'insuffisance de la population, 
les étangs étaient le seul moyen de tirer parti du sol; 
mais qu'aujourd'hui ce système de culture n'étant plus 
exigé par les conditions du pays , il serait opportun de le 
faire disparaître, quelques bons résultats qu'il puisse > 
d'ailleurs, donner partiellement. 



Exploitation triennale en Lorraine. 

Dans la Meurthe, l'exploitation des étangs est Irten- 
nale, c*'est-à-dire qu'ils sont deux années en eau pendant 
lesquelles ils produisent du poisson, et une année en 
culture, ou, pour me servir de l'expression locale, en 
terrage. 

Au 1®^ octobre on ferme les étangs afin d'y réunir les 
eaux nécessaires à l'empoissonnement. 

On procède à cette dernière opération en novembre ; 
dans ce mois les chaleurs sont passées , et les gelées ne se 
font pas encore sentir, de sorte que l'on peut transporter 
le poisson sans aucun danger. Quelquefois on ne fait 
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rempoissonnement qu'en mars , mais alors le succès en 
parait moins certain. 

Les pêches aussi commencent en novembre; elles se 
prolongent pendant tout Thiver et finissent en mars; 
alors les laboureurs entrent en jouissance du sol. 



Étangs d^alevinage. 

On a vu précédemment que le sol de l'étang de Lindre 
est sillonné de nombreuses rigoles de dessèchement dont 
les .principales ont six mètres de largeur, et que ce sol 
donne naissance à d'abondantes sources. Il y existe , par 
conséquent, même pendant la période du terrage, des 
ruisseaux où se sont réfugiés , au moment de la pêche , 
diverses espèces de poissons. 

Avant la fermeture de l'étang, il faut s'assurer, le 
mieux possible , que les eaux qui peuvent s'y trouver ne 
contiennent ni brochetons ni perchettes; ce dernier pois- 
son est plus dangereux encore que le premier, parce que 
non-seulement il dévore le fretin et l'alevin , mais encore 
il est très-friand du frai de carpes. 

Un ancien usage a établi la bigamie dans les étangs 
d'alevinage, c'est-à-dire que l'on y met une carpe mâle 
pour deux carpes femelles. 

Le produit en alevin est fort irrégulier ; ainsi le même 
étang dont une pêche a donné deux cent mille petites 
carpettes, n'en a plus produit que vingt mille à la pêche 
suivante. 

Lorsque le frai de la première année a assez bien réussi 
et que l'étang en est convenablement peuplé, pour éviter 
qu'il ne soit trop surchargé par les naissances de la 
deuxième année, il arrive quelquefois que le propriétaire 
lâche' en partie les eaux afin de pouvoir en retirer les 
mères, et referme ensuite l'ëtang. Par ce mode on obtient 
un très-bel alevin, mais on s'expose à un grand danger: 
car si , après la fermeture , il survient un temps sec qui 
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retarde Tarrivée des eaux nouvelles, le poisson est ex- 
posé à périr. 

En général, Talevin de carpes se produit assez régu- 
lièrement dans les étangs de Lorraine; M. Masson, en 
particulier, n'en a jamais manqué ; et quelquefois même 
il en a récolté bien au delà de ses besoins. Alors on h» 
vend ; et si Ton ne trouve pas à le vendre avantageu - 
sèment, pour en tirer le meilleur parti possible, on le 
réunit dans un seul étang dans lequel on verse des bro- 
chetons. Par ce moyen , on obtient , au bout de Tannée , 
une pêche en brochets quelquefois plus productive quo 
n'eût été la vente de Talevin. 



Ktangs de mise 

Le mode d'opérer est le même pour tous les étangs de 
Lorraine; il me suffira de tracer ici la marche suivie 
pour celui de Lindre. 

On ferme l'étang au l®*" octobre. 

Au commencement de novembre , il y a ordinairement 
assez d'eau pour y verser l'alevin de carpes ; on le compte 
et on le pèse ; on verse en même temps les carpes-mères 
qui ont produit l'alevin ; elles présentent , au moment de 
la pêche, des pièces de deux à quatre kilogrammes, et 
vont quelquefois figurer, comme carpes du Rhin, sur 
les tables de nos grandes villes. 

A cette même époque, M. Masson a toujours un étang 
de mise à l'état de [)êche ; il réserve , en tout ou en par- 
tie, le jeune poisson c'est-à-dire la carpette née la pre- 
mière année dans ret étang, et le fait conduire dans 
l'étang qu'il alevine ; son poids moyen est alors de quatre 
à cinq cents grammes; au moment de la vente, il pèse 
un à deux kilogrammes. 

Pour que le mode d'alevinage réussisse, il faut que le 
jeune poisson soit bien venant c'est-à-dire qu'il ait la 
fêle petite, le coi'ps large et V écaille blanche. Si, propor- 

l'i* 
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tion gardée, il avait la lête plus grosse que le corps, 
récaille d'une couleur foncée, cela indiquerait que le 
poisson est tombé dans une sorte de rachitisme , et qu'il 
est ce que les pêcheurs appellent arrêté; alors il ne gros- 
sirait plus, ou du moins ne grossirait que faiblement, 
et donnerait des carpes mal faites et d'une vente peu 
avantageuse. 

Mise en brochets. 

Au mois de novembre suivant, c'est-à-dire au bout 
d'une année, on fait la mise en brochets; chaque bro- 
cheton pèse alors environ cinquante grammes ; il atteint , 
au moment de la poche, le poids d'un à deux kilo- 
grammes; c'est le plus convenable pour la vente. On 
pèche aussi des pièces qui ont trouvé quelques trous pour 
se maintenir dans l'étang pendant l'année de terrage, et 
qui arrivent au poids de six à huit kilogrammes ; mais 
elles sont heureusement très -rares. Comme elles ont 
eu une nourriture abondante, elles croissent très-vite; 
aussi leur chair est-elle toujours tendre et grasse; tandis 
que dans les cours d'eau , où le gros brochet se nourrit 
quelquefois difficilement, il est fréquemment sec et fi- 
landreux. 

Malgré sa voracité , ou mieux à cause de sa voracité , 
il est nécessaire d'introduire le brochet dans les étangs, 
du moins dans ceux où il y a production d'alevin de 
carpe. 

Les brochetons ou aiguillons doivent être très-petits, 
afin qu'ils ne puissent attaquer que le fretin. Malgré celte 
précaution , ce poisson est bientôt assez fort pour atta- 
quer les carpes adultes; il en résulte quelquefois un 
énorme déficit au moment de la pêche. 

S'il est dangereux de mettre trop de brochets , et de 
les laisser venir trop gros , il Test peut-être encore plus 
de n'en pas mettre un assez grand nombre, parce que, 
daas ce dernier cas, l'alevin de carpe, se trouvant en 
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trop grande quantité , ne prend que peu d'accroisse- 
ment. 

Les observations faites à ce sujet dans Tétang de Lindre 
ont donné des résultats très-importants. 

Dans cet étang, où le mode d'alevinage a- été assez 
régulièrement le même pendant plusieurs années consé- 
cutives, les pesées faites au moment de la pêche indiquent 
que le poids total de la carpe est , pour chaque pêche , 
d'environ cent trente -deux mille kilogrammes, et que 
c'est toujours à 'peu près le même poids que l'on obtient , 
quel que soit le nombre de carpes pêchées. 

Ainsi, par exemple, la pêche de 1834 a donné : 

Brochets , treize mille quatre cent cinquante-six kilo- 
grammes. 

Carpes, deux cent un mille huit cent quatre-vingt- 
seize, pesant ensemble cent trente-six mille deux cent 
quinze kilogrammes; soit, en moyenne, six cent soixante- 
quinze grammes (carpe recherchée par la consomma- 
tion). 

La pêche de 1840 a donné : 

Brochets , cinq mille cinq cent cinquante-quatre kilo- 
grammes. 

Carpes, quatre cent vingt -trois mille cinquante - six , 
pesant ensemble cent vingt -neuf mille deux cent cinq 
kilogrammes. 

Soit, en moyenne, trois cent cinq grammes, poids 
trop faible pour la consommation , de sorte que la vente 
"a été très-difficile et peu lucrative. 

Ces résultats démontrent que le brochet , mis avec une 
certaine mesure, donne un bénéfice auquel il convient 
d'autant plus de s'attacher qu'il ne s'acquiert pas au 
détriment de la carpe; bien loin de là, au contraire;, car, 
si la carpe est moins nombreuse, elle est plus grosse, 
et, par suite, d'une vente plus facile et plus avantageuse. 

Il faut, cependant, se renfermer dans de sages limites; 
un trop grand nombre de brochets détruiraient une trop 
grande quantité de carpes de mise, et causeraient un 
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déficit très-préjudiciable ; en outre , celles qui auraient 
échappé à la voracité de ce poisson pourraient devenir 
trop fortes par suite de surabondance de nourriture ; ce 
serait là un grave inconvénient; car, pour avoir une 
vente facHe en Lorraine , il convient que le poids moyen 
de la carpe se maintienne entre six cent cinquante et 
sept cent cinquante grammes. 

Ces combinaisons peuvent s'appliquer à tous les étangs 
de mise; elles semblent indiquer qu'un propriétaire qui 
est indécis sur le nombre de carpettes auquel il doit ré- 
gler son empoissonnement , peut diminuer ou forcer ce 
nombre sans que ces essais entraînent de grands dan- 
gers , car il obtiendra toujours le même *poids , et il ne 
court que le risque d'avoir de la carpe plus ou moins 
grosso qu'il ne le désire. 



<)l)servalioiiy relatives à diverses causes qui influent 
sur le produit des étangs. 



Les succès en pisciculture réclament les mêmes condi- 
tions de terre et d'eau que les succès en agriculture. 

L Influence du sol. — Quand un étang repose sur 
un sol de médiocre fertilité , quand il est entouré de bois , 
quand il reçoit des eaux chargées du tannin des feuilles , 
l'empoissonnement doit être faible , et le poisson est tou- 
jours de médiocre qualité. 

Quand, au contraire, un étang est établi sur un sol 
de grande fertilité ; quand il est entouré de terres arables 
qui reçoivent d'abondantes fumures; quand il est situé 
au-dessous de communes populeuses , les eaux qui y af- 
lluent sont chargées de substances animales et végétales ; 
l'empoissonnement alors doit être plus fort que dans le 
cas précédent ; le poisson est plus abondant , plus gros 
et de meilleure qualité. 

Ces principes, toutefois, reçoivent quelques modifi- 
cations en raison de la plus ou moins grande hauteur 
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à laquelle les eaux se tiennent habituellement dans 
l'étang. 

II. Influence de la profondeur d'eau. — L'étang 
de Lindre a une. surface de six cent soixante-onze hec- 
tares; l'eau s'y tient à la hauteur moyenne de trois 
mètres. Supposons qu'il élève six cent soixante-onze 
parties de poisson. 

L'étang de Gondrexange a une surface de quatre cent 
quarante -quatre hectares; d'après les proportions de 
cette surface, il devrait nourrir quatre cent quarante- 
quatre parties; mais son sol est moins fertile qye celui 
de Lindre, et l'eau ne s'y tient qu'à un mètre environ de 
hauteur; il n'élève que deux cent vingt -deux parties; 
donc , pour produire une partie , il faut là une surface 
double de Lindre. 

L'étang de Stock , qui a une surface de trois cent cin- 
quante-sept hectares, devrait nourrir trois cent cin- 
quante-sept parties de poisson. Son sol est moins bon 
que celui de Gondrexange; mais ses eaux ont deux 
mètres de hauteur, et il nourrit, comme Gondrexange, 
deux cent vingt- deux parties. Donc il faut à Stock un 
hectare soixante ares pour nourrir la quantité de poisson 
qui se nourrit à Lindre sur un hectare. 

III. Influence de la surface et du volume d'eau. — 
Dans un étang d'empoissonnement, la carpette qui n'a 
joui que d'un mètre soit en surface, soit en cube, pour 
pâturer ou saisir les insectes et autres proies dont elle 
se nourrit , n'a atteint , en quinze mois , que le poids de 
vingt grammes; tandis que dans le grand étang de 
Lindre , où elle a disposé de vingt- cinq mètres de sur- 
face et de soixante-quinze mètres cubes d'eau , elle a at- 
teint deux cent cinquante grammes et plus. 

1 mètre en surface. ) ^ ^ . 

1 mètre en volume, j ^^''P^^ ^0 grammes en 15 mo.s. 

25 mètres en surface. ) ^ „„„ 

75 mètres en volume. \ Carpe : 250 grammes en 15 mois. 

(12 fois V2 PÏ»s-) 
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En suivant le même ordre d'observations , on trouve , 
pour les étangs de mise , qu'à Lindre la carpe s'est élevée 
au poids de un à dix-sept; tandis qu'à Grossmuhlweyer, 
où elle a trouvé plus de surface et une plus grande masse 
d'eau, elle s'est élevée de un à trenle; et cependant, 
malgré cette fertilité , Lindre nourrit deux cent trente- 
huit kilogrammes par hectare, et Grossmuhlweyer n'en 
nourrit que cent vingt. 

I V. Qualité des carpes de Lindre. — Un ouvrage 
sur les rivières de Lindre , imprimé sur la fin du règne 
de Louis XIII , dit : « La Seiîle prend sa source dans 
le lac de Lindre qui produit les meilleures carpes du 
monde. » 

Il est certain que la carpe de Lindre égale en qualité 
la meilleure carpe de rivière. Gela est facile à concevoir; 
en effet, pendant une année sur trois , cet étang est à sec ; 
le peu de vase qui a pu s'y amasser pendant les deux 
années de la mise en eau a reçu les influences atmos- 
phériques ; le labourage Ta mêlé à la terre végétale ; le 
sol se trouve donc exempt de toute émanation délétère. 
En outre, l'étang est traversé par les sources de la Seille 
qui en renouvellent incessamment l'eau sans l'agiter ; il 
en résulte que le poisson sç trouve là dans des conditions 
d'accroissement qui lui conviennent mieux que celles 
qu'il rencontre dans la plupart des cours d'eau. • 

La carpe de Lindre donne lieu à une observation très- 
remarquable : à poids égal , elle est d'un quart plus petite 
que celle des autres étangs ; aussi a-t-elle la chair plus 
ferme et plus compacte; elle est plus vivace, supporte 
mieux le transport , et passe sans danger de l'étang dans 
les réservoirs des poissonniers. 
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ÉTANGS OU VIVIERS DE POISSONS DE MER 

Les poissons d'eau douce s'élèvent avec la plus grande 
facilité dans des étangs et même des viviers où ils se 
développent et s'engraissent, et où ils se trouvent con- 
stamment à la disposition de l'homme. 

Dans ces dernières années, on s'est beaucoup préoc- 
cupé de la question de savoir si cette éducation en cap- 
tivité, ou cette domestication du poisson, était applicable 
aux espèces marines , et s'il y aurait des avantages réels 
à la pratiquer, soit sur le littoral , soit à l'intérieur des 
terres , dans les parties qui sont en communication avec 
la mer. 

Sans se préoccuper de ce qui avait pu être fait à cet 
égard dans les temps anciens et modernes , les incrédules 
ou les contradicteurs n'hésitaient pas à trancher la ques- 
tion dans un sens complètement négatif, et prétendaient 
même que la chose était impraticable, parce que le poisson 
de mer, organisé pour vivre dans un milieu fortement 
agité et aéré , et dans des étendues d'eau vastes et pro- 
fondes , ne pourrait jamais s'accommoder des conditions 
tout exceptionnelles de ces viviers où l'eau est dormante , 
presque stagnante , où elle n'est pas épurée et aérée par 
le mouvement des vagues. 

Eh bien, ces incrédules étaient dans une grande erreur; 
car ils ne soupçonnaient même pas que ce qu'ils regar- 
daient comme impossible , impraticable , se faisait depuis 
longtemps en France même, aux portes d'une dé nos 
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plus grandes et plus riches cités, et que les espérances 
des pisciculteurs étaient déjà des réalités sanctionnées 
par une longue expérience. 

L'Exposition universelle a donné Toccasion à l'un de 
mes confrères de la Société d'acclimatation de mettre 
cette vérité en relief, et de la rendre palpable à tous les 
yeux. On ne peut à cet égard qu'applaudir au zèle et au 
désintéressement de M. D'ouillard de Mahaudière, qui 
n'a reculé devant aucun sacrifice de temps et d'argent 
pour venir exposer les plans et les produits de ses viviers 
de la Gironde, ainsi que ses appareils d'exploitation. 

Les viviers de la Gironde sont établis sur le littoral 
du bassin d'Arcachon , qui est en communication directe 
avec l'Océan. 

Il serait difficile de préciser l'époque de leur création 
et de faire connaître le nom de l'inventeur. On sait, tou- 
tefois, que le marquis de Givrac, captai de Certes, eut 
le premier l'idée d'enlever à la stérilité les vastes terrains 
alluviens que contenait sa seigneurie , et qu'il les entoura 
<le digues pour y établir des marais salants. Le temps et 
le hasard peut-être firent le reste; les sauniers ne man- 
quèrent pas de s'apercevoir qu'avec l'eau de mer destinée 
à alimenter leurs couches arrivait aussi l'alevin de quel- 
ques-unes des espèces de poissons vivant dans le bassin ; 
ils le virent grandir et prospérer ; la pêche , d'abord con- 
sacrée aux besoins de la famille , devint bientôt un com- 
merce qui s'étendit du village au bourg , et du bourg à 
la ville. La fabrication du sel , toujours subordonnée aux 
intempéries des saisons, fut abandonnée sur certains 
points pour faire place à la nouvelle industrie qui était 
plus lucrative , et l'on s'appliqua alors à améliorer les 
engins qui devaient en assurer la prospérité. C'est ainsi 
que chaque année a réalisé son progrès , et que les ré- 
servoirs, grâce aux travaux intelligents de MM. Douil- 
lard et de Boissière, sont arrivés à un état qui, sans être 
la dernière étape des perfectionnements dont ils sont sus- 
ceptibles, permet cependant de signaler leur arganisa- 
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lion comme modèle aux personnes qui , dans des condi- 
tions semblables ou analogues , voudraient se livrer à la 
pisciculture marine. C'est là un résultat fort important, 
sur lequel on ne saurait trop appeler Tattentiori des aqui- 
culteurs ; car, en suivant la voie tracée , ils ne seront pas 
exposés à des mécomptes qui portent souvent de graves 
atteintes à la fortune privée, et qui ont presque toujours 
pour effet de faire abandonner des tentatives qui, bien 
conduites, présenteraient de très-grands avantages. 

La plupart des viviers actuels sont d'anciens marais 
salants ; on les reconnaît encore , sur le terrain , à leur 
emménagement composé de vastes surfaces d'eau sépa- 
rées entre elles par d'autres surfaces consacrées à la cul- 
ture ordinaire. 

L'engin le plus essentiel de l'exploitation est Vécluse, 

Cet appareil mérite une mention toute particulière, et 
ne saurait être décrit avec trop de détails et de clarté , 
car il est à la fois un instrument de culture et un instru- 
ment de récolte , puisqu'il sert à renouveler l'eau , à in- 
troduire l'alevin, à donner des aliments au poisson, et 
enfin à faire la pêche d'une partie des produits. 

Les écluses sont établies dans les digues qui séparent 
les viviers d'avec le bassin d'Arcachon. Leur nombre 
est subordonné à la configuration et à l'étendue du 
vivier. 

Chacune d'elles a la forme d'un corridor d'un mètre 
dix centimètres de large, dont le fond ou radier bien 
dressé, horizontal transversalement, a une inclinaison 
de dix centimètres de la vanne vers la mer, et cinq cen- 
timètres de la vanne vers le réservoir. Le radier s'établit 
d'un mètre à un mètre cinquante centimètres au-dessus 
du niveau d'été des eaux du réservoir; la partie supé- 
rieure des revêtements des côtés suit le profil de la digue. 
Dans ces revêtements sont ménagées des coulisses pour : 
1** la vanne, vis-à-vis l'arête supérieure interne de la 
digue ; 2** la manche , à deux mètres soixante-dix centi- 
mètres de celle-ci à l'intérieur ; 3° le cadre à pêcher, à 
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six mètres de la vanne à Tintérieur. Aux deux bouts de 
l'écluse 'on peut établir des coulisses pour pâlots. 

La manche est un filet en cône tronqué de sept mètres 
de longueur; son ouverture est subordonnée à celle du 
cadre sur lequel elle est fixée ; toutefois elle doit avoir 
cinq cent cinquante à six cents mailles de onze millimètres 
de côté. La petite ouverture a environ soixante centi- 
mètres de tour; la grande ouverture est fixée sur un 
cadre de bois , soit par des clous , soit par une corde en- 
filée dans des trous percés sur le cadre. 

Voici maintenant l'emploi de. cet ingénieux appareil 
pour les opérations les plus essentielles de l'industrie des 
viviers, celles du boire et du déboire. 

Boire et déboire, — On fait boire ( c'est-à-dire on in- 
troduit l'eau de mer dans les viviers) , pour renouveler 
l'eau , pour donner des aliments naturels au poisson , et 
pour introduire le fretin. 

On ne fait boire qu'à partir du 15 mars jusqu'au l^"* no- 
vembre en général ; ces époques sont subordonnées à la 
température de la saison et aux exigences commerciales, 
c'est-à-dire à celles de la vente du poisson. Pâques est 
une époque assez habituelle pour commencer à faire 
boire. 

On ne procède à cette opération que pendant dix jours 
par mois , deux fois par jour (matin et soir) ; à moins de 
rares exceptions , on n'y procède pas quand la marée est 
faible. Ces dix jours se divisent en deux périodes Je cinq 
jours chacune, c'est-à-dire que Ton fait boire pendant cinq 
jours à chaque marée des syzygies (nouvelle et pleine 
lune) ; ces marées sont toujours les plus fortes. 

Pour faire entrer le fretin , on descend d'abord le cadre 
avec sa manche, qui empêche le poisson de sortir du 
vivier ; puis , deux heures avant que la mer soit au ni- 
veau de l'eau du vivier, on lève la vanne à une hauteur 
de trois à six centimètres environ pour établir un petit 
courant, du réservoir dans la mer, destiné à attirer les 
jeunes poissons vers l'écluse. Ces artifices résultent de 
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ce fait d'observation à peu près général , à savoir que le 
fretin cherche toujours à remonter les courants, notam- 
ment les petites nappes d'eau dont le volume et la vitesse 
ne sont pas un obstacle à ses facultés de natation. Au 
fur et à mesure que la marée monte, on lève la vanne de 
quelques centimètres pour activer le courant. Quand le 
niveau est établi entre la mer et le vivier, on lève com- 
plètement la vanne , il s'établit alors un courant en sens 
contraire, de la mer dans le réservoir; plus la marée 
monte , plus le courant est fort ; mais alors il faut avoir 
la précaution de baisser la vanne pour modérer l'irrup- 
tion des eaux, dont la violence pourrait briser la manche. 
Quand le courant est à son maximum, on baisse la vanne 
de manière à ne laisser dans le bas qu'un espace libre 
de vingt-cinq à trente centimètres. Il y a ici un fait d'ap- 
préciation qui constitue l'art ou l'habileté du pêcheur 
afifecté à ce service. 

Le petit poisson est ainsi entraîné dans la manche , et 
de là dans le vivier. 

Il y a quelques précautions à prendre dans l'emploi de 
ce mode. ' 

Quand le courant venant de la mer est encore faible , 
on tient la manche fermée par le petit bout; on ne l'ouvre 
que lorsque le courant devient fort , c'est-à-dire , quand 
le niveau de la mer, élevé par la marée , est de plusieurs 
centimètres supérieur à celui de l'eau du vivier, parce 
que, dans ces conditions, le poisson de l'intérieur ne peut 
plus remonter ce courant et s'échapper. 

Quelques pêcheurs ferment la manche et l'ouvrent de 
temps en temps pour faire entrer dans le vivier les jeunes 
poissons qui n'ont pas passé par les mailles; mais ce 
mode a l'inconvénient d'entasser une grande quantité de 
crabes avec le fretin , dont une bonne partie est dévorée 
par ce crustacé. 

Quand la marée est peu forte et qu'elle ne peut pas 
atteindre le niveau de l'eau du vivier, on emploie, au 
lieu du cadre à manche, un pâlot (petite vanne), que 
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Ton ferme; on ouvre la vanne de l'écluse; le pâlot, qui 
est assez mal jointe, laisse passer une certaine quantité 
d'eau qui établit un petit courant capable d'attirer le 
fretin. Quand on en voit un assez grand nombre, ou 
quand on pense que Técluse en contient une certaine 
quantité , on ferme la vanne , on lève le pâlot , et alors le 
fretin entre dans le vivier. On n'emploie ce mode que 
quatre ou cinq fois par mois. 

Espèces qui entrent par les écluses. — Les espèces 
de poissons qui, à l'aide de ces artifices, passent dans 
les viviers sont : 

1® Les muges (mules noir, blanc, caborgne, sauteur 
du pays); le noir est beaucoup plus abondant que les 
autres ; 




Muge. 

2<* Le bar (brigne) ; il n'entre qu'en petite, quantité; 

3® Quelquefois le carrelet et la dorade; quand le fretin 
de dorade est abondant , il entre en grande quantité. J'ai 
vu, dans le chenal de Certes, de petits carrelets qui 
avaient, au mois de septembre, la dimension d'une pièce 
de cinq francs. 

4® La sole entre très-peu, par hasard; le rouget, le 
turbot, etc., n'entrent jamais dans les viviers. 

5® La montée d'anguilles entre en abondance au prîii- 
temps , quand on commence à ouvrir. 

Époques des entrées, — En avril , l'entrée du fretin 
est très -abondante; elle l'est moins eh septembre. Le 
fretin n'entre que quand il a atteint la grosseur d'un 



Digiti 



zedby Google 



VIVIERS DE POISSONS DE MER 33^ 

tuyau de plume ; celui d'avril est plus fort que celui de 
septembre. 

Opération du déboire, — On entend par faire déboire, 
à Arcachon, faire écouler dans le bassin une portion de 
Teau du vivier. Il est indispensable de renouveler en 
grande partie l'eau qui a séjourné dans ce vivier, où elle 
deviendrait insalubre au contact des vases, des limons 
et des détritus des poissons et des végétaux. 

Pour cela, quand la marée est basse, on descend le 
cadre avec la manche , et on lève la vanne de Técluse à 
la hauteur de trois à six centimètres : il s'établit alors 
dans le bassin d' Arcachon un léger écoulement , qui n'a 
pas assez de force pour entraîner l'alevin des viviers ; 
d'ailleurs , si cet alevin se présente vers la manche , à 
travers les mailles de laquelle il pourrait passer, on ferme 
la vanne et on cesse de faire déboire. 

J'arrive maintenant à la partie réellement industrielle, 
celle qui concerne la conservation , le développement et 
l'engraissement du fretin. 

Quand le fretin est entré dans les viviers, il faut l'y 
tenir dans les meilleures conditions possibles de conser- 
vation, de développement et d'engraissement. 

Conservation. — Les influences atmosphériques jouent 
un rôle très-important dans la conservation des poissons, 
notamment pour les espèces retenues en captivité. Les 
vents froids , par exemple , font souvent périr un grand 
nombre de muges. J'ai pu constater que les vents nord , 
est, sud-est, sont très -nuisibles, que le nord-ouest ne 
fait jamais de mal, et que le sud et le sud ^ ouest sont 
très-bons ; un abaissement considérable de température , 
la gelée même, est moins funeste que les mauvais vents. 
Par conséquent , dans l'organisation d'un vivier , on doit 
prendre les dispositions nécessaires pour ne pas laisser 
le poisson exposé à ces funestes influences ; en cas d'in- 
suffisance d'abris naturels , on en crée d'artificiels. 

Développement et engraissement. — Dans un vivier , 
les abris ont surtout.pour objet la conservation du pois- 
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son ; mais ces abris n'atteindraient pas le but essentiel 
de rélevage pour le rapide développement du fretin et 
l'engraissement du poisson adulte, chez les espèces her- 
bivores telles que le muge. 

Pour remplir ces conditions d'élevage , on organise des 
pacages y c'est-à-dire des portions peu profondes où 
croissent des herbes destinées à la nourriture du poisson; 
ces pacages occupent ordinairement de vastes étendues 
où le poisson va se reposer et manger, où il peut parti- 
ciper plus directement aux influences de l'air, dé la lu- 
mière et du soleil. Le sol du pacage se déprime peu à 
peu vers les bords du vivier où l'on a eu le soin de pra- 
tiquer, aux bonnes expositions , des creusements et au- 
tres abris. 

J'ai pu constater que les meilleurs pacages sont ceux 
qui sont étendus , peu profonds et peu herbeux, 

La -végétation des pacages et, en général, celle d'un 
vivier, a une très-grande importance pour l'élevage. 

En effet , les plantes aquatiques donnent au poisson , 
non-seulement un abri, mais aussi des aliments à l'état 
vivant ou à l'état de détritus. Elles concourent encore 
indirectement à sa nourriture, en servant d'abri et de 
nourriture à une très-grande quantité d'animaux aqua- 
tiques, notamment aux larves et aux coquillages , dont 
certaines espèces de poissons sont très-avides. 

Pour l'élevage du muge, et particulièrement pour son 
engraissement, j'ai pu constater que la rapelle [ruppia 
spiralis, R, rostellata) était la plante la plus importante 
à conserver ou à propager dans les viviers du bassin 
d'Arcachon ; car, lorsqu'on observe les allures du muge 
sur les pacages et qu'on examine ses intestins , on recon- 
naît que ce poisson mange une grande quantité de ruppia 
et un grand nombre de coquillages souvent microsco- 
piques adhérents à cette plante. Ces aliments donnent à te 
chair du muge de la plupart des viviers une saveur toute 
particulière, qui est bien caractérisée quand on a le soin 
d'en conserver les détritus dans le corps du poisson. 
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Pêche et produits des viviers. 



Pêche à V écluse, — On la pratique quand le niveau de 
la mer est plus élevé que celui de l'eau des viviers; on 
place dans une coulisse ménagée à six mètres de la vanne 
vers la mer , et à quatre mètres de l'extrémité de l'écluse , 
un cadre en fils métalliques à mailles de onze millimètres , 
et on lève ensuite complètement la vanne. 

L'eau de mer se précipite dans l'écluse et établit un 
courant; alors le poisson du vivier qui est appelé vers 
l'écluse par le mouvement et la fraîcheur de l'eau, et 
qui recherche toujours wn courant pour le remonter, 
entre dans l'écluse. Quand le poisson s'y. trouve en suffi- 
sante quantité , on descend brusquement la vanne pour 
l'empêcher de rentrer dans le vivier. On peut alors le 
prendre dans l'eau avec un filet, ou bien attendre que 
la mer se soit retirée pour enlever le poisson à sec sur le 
plancher de l'écluse. On rejette dans l'eau le poisson de 
moyenne dimension quand il n'est pas gravement en- 
dommagé. 

Pêche à Vaumaillade ou au petit trémail, — On se 
sert d'un trémail ordinaire garni de plomb et de liège ; 
les pêcheurs en bateau le tendent en formant des contours 
ou labyrinthes, et font du bruit pour effrayer le poisson, 
qui va s'enlacer dans les mailles du filet. 

On pêche ainsi , en raison de l'ouverture de la maille , 
des poissons de diverses dimensions, gros et moyens. 
Quand le muge s'est pris dans la maille, il se fatigue, 
perd ses écailles , et n'est plus bon à être rejeté dans l'eau. 
Ce mode a donc l'inconvénient de faire pêcher des pois- 
sons qui n'ont pas encore atteint les dimensions conve- 
nables pour être avantageusement livrés au commerce , 
et qui surtout se trouvaient dans de bonnes conditions 
pour prendre un rapide accroissement. 

On n'emploie ce mode que pendant la durée du jour, 
depuis la fin d'août jusqu'à Pâques. 

15 
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On ne pêche le muge des viviers qu'à partir de la fin 
d'août , pour les motifs suivants : 

C'est pendant les chaleurs que le poisson prend le plus 
d'accroissement; si on le péchait dans cette période de 
l'année, on éprouverait une perte notable non-seule- 
ment en poids mais aussi en qualité ; car , par les cha- 
leurs, le poisson transporté s'altère souvent, perd beau- 
coup de sa fraîcheur et se vend moins avantageusement. 

Pêche à la fouâne ou foëne. — On emploie ce mode 
pour toute espèce d'anguilles (pour ce poisson seulement), 
à partir du mois de février jusqu'à Pâques. En voici le 
motif : pour foëner avantageusement, il faut que les eaux 
du vivier soient très-basses afin de réunir les anguilles 
en groupes plus ou moins nombreux ; mais on ne doit les 
baisser ainsi que lorsqu'on n'a plus de grands froids à 
craindre; car, sous leur influence, la foene en troublant 
l'eau augmenterait encore les chances de mortalité pour 
le muge. 

On pique la vase dans tous les sens avec une fourche 
à cinq dents , et on enlève ainsi les anguilles traversées 
de part en part. Cette pêche exige une main-d'œuvre 
assez coûteuse , et ne donne que des anguilles meurtries 
ou déchirées, qui , en cet état , perdent dé leur valeur à la 
vente , et ne peuvent pas , d'ailleurs , être conservées à 
l'état vivant. 

Pêche au stoueyre. — ( Le stoueyre est un filet simple 
à larges mailles , dont on se sert dans la Garonne pour 
pêcher l'alose). Ce mode consiste à tendre le soir un filet 
dormant ou fixe qu'on lève le lendemain matin ; il est 
spécialement employé pour pêcher le poisson plat (car- 
relet, sole, etc.) qui voyage pendant la nuit. 

Produits. — Dans son état actuel , l'exploitation des 
viviers ne porte que sur les anguilles et sur les muges 
connus dans le pays sous le nom de mules; ces derniers 
forment la partie la plus importante de la pêche. 

Le muge noir à grosses lèvres est en proportion beau- 
coup plus considérable que les autres; il entre en très- 
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grande quantité par les écluses, et profite beaucoup 
mieux dans les viviers que le muge blanc et le muge 
sauteur; son grossissement est en général supérieur 
d'un tiers à celui de ces deux espèces, notamment du 
muge blanc. 

Le produit annuel de la pêche des muges et des 
anguilles peut être évalué, en moyenne, à trois cents 
kilogrammes par hectare. 

Les viviers de M. de Boissière, dont l'étendue est 
d'environ cent hectares, fournissent annuellement à la 
consommation plus de trente mille kilogrammes de pois- 
sons , et n'exigent qu'un personnel composé de quatre 
pêcheurs; le chef reçoit un traitement annuel de 460 fr., 
et doit tout son temps à l'exploitation ; les trois autres 
sont, sauniers (fabricants de sel), et ne reçoivent qu'un 
traitement de 350 francs ; les frais de matériel peuvent 
être évalués à 2,500 francs, pour filets, embarcations et 
transport du poisson à la station du chemin de fer de 
la Teste ; dans ces frais ne sont pas compris ceux des 
grosses réparations d'écluses , qui peuvent s'élever an- 
nuellement à 800 francs. 

L'établissement de ces viviers offre donc des avantages 
réels, non-seulement en ce qui concerne l'alimentation 
publique, mais aussi en ce qui touche à l'exploitation du 
sol ; car, dans la région , le rendement à l'hectare est de 
cent francs pour les terres en culture (froment, fèves); 
cent vingt francs pour les prairies non arrosées; cent cin- 
quante francs pour les marais salants; deux cent cin- 
quante francs pour les prairies arrosées d'eau douce ; trois 
cents francs au moins pour les viviers convenablement 
exploités. 

Il importe de rappeler ici que ce produit est obtenu 
d'une manière régulière, sans aucune nourriture artifi- 
cielle. Le poisson, en effet, est abandonné à lui-même 
dans les viviers , où la présence de la rapelle qui y croît 
spontanément suffit; en grande partie, à son alimenta- 
tion. 
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Les poissons de ces viviers, à rexception d'une faible 
partie consommée sur place , sont vendus sur le marché 
de Bordeaux, et deviennent, par leur quantité et leur 
nature , une des branches principales de V alimentation 
de cette grande cité. En effet , c'est par les viviers seuls 
que le marché de Bordeaux est approvisionné de pois- 
sons aux époques où les mauvais temps , qui régnent si 
fréquemment sur les côtes de la Gironde pendant l'hiver, 
rendent la pêche en mer, sinon impossible, du moins 
tout à fait insuffisante pour les besoins delà consommation. 

On ne peut, d'ailleurs, méconnaître que les viviers ou 
réservoirs établis sur le littoral de nos mers ont pour 
effet utile de soustraire à une destruction certaine des 
myriades de jeunes poissons , qui , abandonnés à eux- 
mêmes , sont en grande partie la proie d'animaux vo- 
races dont le plus grand nombre n'offre souvent que des 
produits inférieurs ou peu recherchés par la consomma- 
tion. 

Le fretin de muge se développe, pendant le premier 
âge , dans le bassin d' Arcachon ; dès que les gelées se 
font sentir, il quitte ces eaux pour gagner les stations 
bien abritées ou la haute mer. L'émigration commence 
au mois de novembre , et c'est précisément à partir de 
cette époque que Ton rencontre un nombre considérable 
de poissons voraces, notamment de merlus, que leur 
instinct amène à l'entrée même du bassin, où ils trouvent 
habituellement une immense quantité de fretin , notam- 
ment de jeunes muges. Ces merlus y deviennent telle- 
ment abondants que, dans certaines années, dix-huit 
équipages de pêche ont pris chacun trois cent cinquante 
à quatre cents merlus par jour, pendant plus de deux 
mois. Quand on ouvre ces poissons , on les trouve remplis 
de jeunes fretins , particulièrement de petits muges , qui 
ont de quatre à sept centimètres environ de longueur. 
Avant l'émigration des muges, les merlus étaient mai- 
gres : au bout de quelques semaines , notamment en dé- 
cembre, ils sont devenus très-gras. 
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Les viviers , en recueillant et en abritant le fretin , lui 
ménagent dans leur intérieur toutes les conditions les 
plus favorables à sa conservation et à son développement. 
Ils présentent ainsi des avantages incontestables , qu'on 
ne saurait trop signaler, soit à l'attention de Tadminis- 
tration de la marine, soit à celle des riverains qtii seraient 
disposés à se livrer à des opérations de pisciculture ma- 
rine. 

En effet, en tenant compte des conditions d'accroisse- 
ment des espèces voraces sur le littoral, et des muges 
dans les viviers , on arrive au résultat suivant : un millier , 
de jeunes muges abandonnés dans le bassin, et ensuite 
dévorés à l'état de fretin par un poisson dont la chair 
peut même être utilisée , ne produit pas pour la consom- 
lîiationttn demi-kilogramme de poisson comestible; tan- 
dis que la même quantité de fretin , introduite et élevée 
dans un vivier, produit pour la consommation plus de 
mille kilogrammes d'excellents aliments. 

D'autre part , il convient de faire remarquer que l'ex- 
ploitation des viviers du bassin d'Arcachon , qui n'a pris 
une assez grande extension que depuis une vingtaine 
d'années , n'a porté aucun préjudice à la pêche maritime , 
c'est-à-dire à l'industrie des pêcheurs inscrits , car, de- 
puis cette époque, les produits de cette pêche ont plus 
que doublé. 

Dans ces conditions, et en présence du renchérisse- 
ment toujours croissant des denrées alimentaires, no- 
tamment en matières animales , on ne peut que favoriser 
l'exploitation et le développement de ces viviers ; car, s'ils 
n'existaient pas , il faudrait les créer. 

Leur extension sur le littoral de l'Océan et leur orga- 
nisation, avec quelques modifications, sur celui de la 
Méditerranée , auraient d'immenses résultats pour l'ali- 
nlentation publique, en fournissant, d'une manière régu- 
lière et à des prix très-modérés , une masse considérable 
de poissons comestibles. 

Il ne faut pas perdre de vue , en effet , que l'élablisse- 
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ment de ces viviers est facile et peu coûteux; car on 
trouve sur le littoral de nos mers de vastes étendues de 
terrain à peu près improductives, qui pourraient être 
avantageusement transformées en piscines à l'aide de 
quelques digues formées avec les terres de creusement ; 
les écluses sont de construction facile , et suffisent à l'ap- 
provisionnement de l'eau et de l'alevin ; le développement 
et. l'engraissement du poisson ne coûtent rien, puisqu'ils 
s'effectuent à l'aide des ressources alimentaires que le 
poisson rencontre naturellement dans le milieu où il est 
enfermé ; la pêche , enfin , n'est ni difficile , ni périlleuse , 
ni. dispendieuse, puisqu'elle s'exerce dans des espaces 
très-circonscrits et abondamment pourvus de poissons. 

Ces avantages , que ne peut offrir aucun autre mode 
de culture, ne sauraient être trop vulgarisés; car l'in- 
dustrie qui les réalise dans le bassin d'Arcachon est restée 
fort longtemps ignorée, même dans les départements les 
plus rapprochés de la Gironde , et ce n'est que depuis 
les communications dont elle a été l'objet, en 1856,^ à la 
Société d'acclimatation , que l'on a pensé à en faire l'ap- 
plication sur le littoral de l'Océan et sur celui de la Mé- 
diterranée. 

Un des praticiens les plus zélés en aquiculture, M. Chau- 
vin (de Lannion), étudie depuis plusieurs années cette 
importante question dans le département des Côtes-du- 
Nord , et l'exécution de ses projets n'est aujourd'hui su- 
bordonnée qu'à des formalités inhérentes aux règlements 
concernant le domaine maritime. 

A l'étranger, de semblables projets sont à l'étude. M. le 
chevalier d'Erco avait exposé, dans l'aquarium de l'ex- 
position universelle, le plan projeté d'un établissement 
de réservoirs de poissons à Prado , près Trieste , d'une 
étendue de cent douze hectares. 

Sur le littoral de la Méditerranée, un habile aquicul- 
teur, M. Léon Vidal, s'est mis résolument à l'œuvre, et 
a pu , dégagé de toute entrave , créer la ferme aquicole 
de Port-de-Bouc, dans laquelle il élève des muges et 
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des bars à Tétat de stabulation. M. Vidal a fait con- 
naître à la Société d'acclimatation, dans les années 1867 
et 1868, les résultats de ses tentatives qui déjà à ces 
époques étaient très-satisfaisants. M. Vidal est, sous 
tous les rapports , dans d'excellentes conditions pour 
donner à cette partie importante de Tindustrie des eaux 
une active et intelligente impulsion. Les tentatives diri- 
gées par une saine et judicieuse observation des lois natu- 
relles ne peuvent manquer de réussir et de propager les 
bonnes méthodes sur le littoral méditerranéen. 

Les essais qui pourraient être faits ne seront point, 
d'ailleurs, livrés au hasard; car, M. Trotabas, lieutenant 
de vaisseau , a indiqué les criques , anses , étangs salés , 
et généralement les fonds qui se trouvent dans de bonnes 
conditions pour des exploitations industrielles d'aquicul- 
ture marine. 

L'exemple donné, dans le bassin d'Arcachon, par 
MM. Brouillard, de Boissière, Javal , etc., ne peut donc 
tarder à porter ses fruits; et l'on peut , sans crainte d'être 
taxé d'exagération , entrevoir dans un avenir peu éloigné 
la mise en valeur, sur notre littoral , de cent mille hec- 
tares au moins , aujourd'hui délaissés ou à peu près 
improductifs, qui pourraient fournir annuellement à la 
consommation plus de trente millions de kilogrammes 
d'excellents poissons. 

Je dis que cette appréciation ne peut être taxée d'exa- 
gération ; car les documents statistiques publiés par le. 
gouvernement italien, à l'occasion de l'exposition uni- 
verselle, constatent qu'en 1865 la lagune de Gommachio , 
qui est, comme les viviers d'Arcachon, essentiellement 
peuplée de muges et d'anguilles, a produit quatre cent 
quatre-vingt-quatorze mille six cent cinquante-deux kilo- 
grammes de poissons d'une valeur de 381,524 francs. 
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CHAPITRE XI 



CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES SUR L'iNDUSTRIE DES PÊCHES 

Au milieu de toutes ses merveilles, l'exposition uni- 
verselle (le 1867 a révélé deux faits d'une grande impor- 
tance au point de vue de la culture de l'eau. Le premier, 
c'est que sur la surface du globe , de tout temps , même 
aux époques préhistoriques de l'âge de pierre, les ani- 
maux aquatiques ont servi, dans une large proportion, 
à la nourriture de l'homme ; le second , c'est que tous les 
gouvernements font aujourd'hui les plus louables elBforts 
pour encourager et développer l'aquiculture. A cet égard, 
on a pu constater que la France occupe, avec l'Angle- 
terre et la Norwége, un des premiers rangs dans cette 
initiative de salutaire progrès. 

Quand on parcourait les galeries de l'histoire du tra- 
vail, notamment celle où la Suisse avait exhibé les 
vestiges des habitations lacustres, ce n'était pas sans 
étonnement que , parmi ces attestations authentiques de 
l'industrie de l'homme aux premiers âges du monde , on 
trouvait des débris de filets et même des hameçons. La 
pêche et la chasse ont toujours été la première et, pour 
ainsi dire, la principale ressource de l'homme primitif et 
sauvage. 

Dans le magnifique pavillon où le vice-roi d'Egypte 
avait fait reproduire quelques-uns des souvenirs les plus 
lointains de cette merveilleuse contrée, on voyait un 
pêcheur tirant de l'eau une corde au bout de laquelle 
un poisson était accroché , puis un groupe de pêcheurs 
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relevant des nasses pleines de poissons ; un autre groupe 
tirait par les deux bouts un long filet ayant la forme 
d'une senne, et rempli de poissons. 

Sans remonter aux époques préhistoriques , je me bor- 
nerai à résumer dans quelques pages l'industrie des 
pêches d'après les documents les plus authentiques , en 
signalant l'influence qu'elle a exercée sur la prospérité 
des nations, et celle qu'elle a encore aujourd'hui sur 
l'alimentation des peuples. 



HARENG 

La pêche du hareng est celle qui a eu le plus d'in- 
fluence sur la prospérité des nations ; elle est encore au- 
jourd'hui, avec celle de la morue, la plus importante de 
toutes les branches de cette industrie. Elle est aussi une 
des plus anciennes qu'on ait pratiquées dans le nord de 
l'Europe ; elle était la seule que les peuples de cette partie 
du monde fissent en grand à une époque où la pêche de 
la baleine était limitée à quelques rivages, où le banc de 
Terre-Neuve n'était pas encore découvert , où la capture 
des autres poissons , ne s'exerçant que sur les côtes , n'a- 
vait aucune influence sur la marine des nations qui s'en 
occupaient. 

A la fin du ix® siècle (888) , la pêche du hareng était 
en pleine activité sur les côtes de Norwége; en 960, elle 
sauva cette contrée d'une grande famine; vers la fin 
du x® siècle, elle prit une nouvelle extension, par suite 
de la conversion des peuples du Nord au christianisme. 
Elle s'étendit alors sur tous les rivages où l'Évangile 
avait été prêché; et, dès le commencement du xi° siècle, 
elle devenait une industrie importante dans le Sund , et 
donna naissance à plusieurs grandes villes , notamment 
aux villes hanséatiques. 

Les Norwégiens et les Danois ne bornèrent pas l'ex- 
ploitation de cette mine féconde aux seules eaux qui 

15* 
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baignent leurs côtes ; ils se portèrent sur celle de Pomé- 
ranie et de Tile de Rugen. L'auteur de la vie de saint 
Otton rapporte qu'en 1124 le hareng fut pêche en si 
grande abondance, qu'on donnait pour un sou et un 
quart {ttn ore de denier) la charge d'une voiture de ce 
poisson. 

Les règlements publiés pour cette pêche par le roi 
de Danemark sont les plus anciens que l'on connaisse, 
et c'est sous la protection de ces lois que se répandit 
dans tout le royaume une opulence et un luxe jusqu'alors 
inconnus des peuples du Nord. 

La Norwége , qui n'était pas encore réunie au Dane- 
mark, et l'Irlande, qui fut indépendante jusqu'en 1264, 
se livraient avec autant d'ardeur que de succès à la 
pêche du hareng dans les eaux de leurs golfes , qui ne 
le cédaient point à celles du Sund pour l'abondance de 
ce poisson. Bergen était considéré comme le principal 
marché de toute la Norwége; il y avait des pêches ré- 
glées, des foires annuelles où se rendaient les étrangers. 

D'après un rapport adressé par Philippe de Maizières 
à Charles VI, roi de France, le hareng arrivait en telle 
quantité aux mois de septembre et octobre , dans le bras 
de mer qui sépare l'île et le royaume de Norwége de la 
terre ferme et du royaume de Danemark , qu'en plusieurs 
endroits de ce bras , qui a quinze lieues de long , on pou- 
vait le tailler avec Vépée, 

Les Suédois furent les derniers à prendre une part 
active dans les entreprises industrieuses de leurs voisins, 
et dans les guerres souvent répétées qu'ils se firent à l'oc- 
casion de ces entreprises. Ce n'est, en effet, qu'en 1284, 
plus de deux cents ans après les premières pêches réglées 
du hareng, qu'une escadre suédoise vint dans le Sund 
pour y protéger les pêcheurs de cette nation. A cette 
époque, ils péchaient néanmoins sur leurs propres 
côtes, puisque, dès l'année 1297, la dîme du hareng 
de la Baltique fut accordée aux évoques de la province 
d'Helsinpfie. 
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Les documents historiques établissent , d'une manière 
incontestable , que l'art de saler le hareng était cqnnu et 
pratiqué à cette époque mémorable de la pêche de ce 
poisson , et par conséquent bien longtemps avant Vilhem 
Beuckelz, né à Biervluit en Brabant en 1397, et auquel 
les Hollandais attribuent l'honneur de cette découverte. 
Beuckelz perfectionna cet art, en introduisant la mé- 
thode de caquer le poisson , ojîération qui consiste à lui 
enlever les branchies et les intestins avant de le sou- 
niettre à Taclion du sel. 

La situation de la Hollande, et de la Zélande en par- 
ticulier, nous montre dans la pêche l'origine de leur com- 
merce, comme elle le fut de leur navigation. En effet, 
il est évident que les pêches , surtout celles du hareng , 
provoquèrent des relations commerciales et des voyages 
de long cours , et développèrent par degrés , dans la pa- 
trie des anciens Bataves , cette aptitude aux entreprises 
maritimes qui distingue si éminemment la nation hol- 
landaise. Boxhornius regarde avec raison la pêche du 
hareng comme la première source de la richesse de son 

pays. 

Amsterdam, qui devait figurer un jour au nombre 
des grandes places de commerce de l'Europe , était déjà 
une ville importante lorsqu'elle fut admise dans la ligue 
hanséatique.. Sa richesse et sa réputation s'accrurent 
très-rapidement. La Hollande vit constamment prospé- 
rer sa pêche. Elle en fut redevable à la protection spé- 
ciale dont les comtes , ses souverains , ne cessèrent de 
l'environner, à l'admission de ses villes dans les pêches 
de Scanie, aux privilèges que les rois de Danemark 
accordèrent à ses ports , et surtout à la nécessité dans 
laquelle se trouvait la politique danoise d'établir une 
sorte de rivalité entre ce qu'on appelait alors la Hanse 
teutonique et la Hanse batave , qui se portaient récipro- 
quement ombrage , quoiqu'elles fissent partie de la même 
confédération. 

L'industrie de la pêche du hareng n'a pas eu une 
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moindre influence sur la Flandre : en 814 , Oslende n'était 
qu'un village; il devint bourg en 1072, et. n'était ha- 
bité que par des pêcheurs de hareng. Nieuport doit à la 
pêche son origine et ses premiers développements, comme 
la plupart des villes maritimes du Nord ; il fut détruit 
plusieurs fois , et ne trouva que dans sa pêche les moyens 
de réparer ses pertes. Sur la même côte, Dunkerque 
n'était encore qu'un hameau habité par des pêcheurs. 
Gravelines ne fut bâtie que vers 1160. Telles sont les 
villes où se firent d'abord la pêche et le commerce du 
hareng. Constamment favorisée par la bienveillance des 
souverains, la pêche de Nieuport prospéra au point 
qu'outre l'agrandissement de la ville , on y fonda et on y 
bâtit, avec le produit seulement de la dîme du hareng, 
les' égHses , les hôpitaux , les écoles des pauvres. Celte 
ville devint bientôt le chef-lieu des pêches de la Flandre, 
et le principal marché de poisson pour les villes et les 
provinces voisines. 

En Angleterre, la pêche du hareng est très-ancienne, 
si l'on en juge par plusieurs actes antérieurs à la con- 
quête. La ville de Norwich était l'estaple de la pêche sous 
Alfred et Canut , rois d'Angleterre ; elle jouit de ce privi- 
lège jusqu'au temps de la conquête , époque où se for- 
mèrent, à l'embouchure de l'Yare, des bancs de sable 
sur lesquels fut établie la ville d'Yarmouth. C'était 
déjà , sous Guillaume et même sous le règne de Canut , 
le point de réunion de tous les pêcheurs des côtes 
voisines , et d'une partie de la France et de la Basse- 
Allemagne. On y élevait des tentes pour chaque saison 
de pêche, et cet état de choses dura de 1040 à 1108, 
où Yarmouth fut érigé en bourg et obtint des privilèges 
de Henri P^ 

En France, l'époque la plus reculée que l'on puisse 
assigner à cette industrie est celle de 1030. Sorti des 
forêts de la Germanie, le peuple franc n'était pas un peuple 
pêcheur, et pendant longtemps les rois de France n'ap- 
précièrent pas l'utilité des hommes de mer. La charte de 
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fondation de l'abbaye de Sainte-Catherine , près de Rouen, 
donne la preuve qu'il y avait dans la yallée de Dieppe cinq 
salines , dont là redevance annuelle était de cinq millions 
de harengs. En 1070, une donation de ces poissons fut 
faite à l'abbaye de Saint-Amand de Rouen. En 1170, la 
pêche du hareng avait lieu à Calais , ainsi que le prou- 
vent plusieurs bulles du pape Alexandre III ; par l'une 
de ces bulles, il accordait à l'abbaye de Saint- Berlin la 
dîme du hareng sur toute la côte du Calaisis; dispo- 
sition contre laquelle réclamèrent les pêcheurs, et qui 
donna lieu à de vives contestations dans lesquelles les 
pêcheurs succombèrent. Il paraît bien certain que, dans 
le moyen âge , la pêche française du hareng se faisait sur 
toutes les côtes de la Manche. La principale cause de la 
grande consommation de ce poisson, et en général de 
tout poisson de mer, était la sévère abstinence qu'obser- 
vaient , à cette époque , toutes les classes de citoyens , et 
même les armées , pendant le carême et dans les jours 
maigres, et aussi le grand nombre de monastères ayant 
adopté l'usage de la chair du poisson à l'exclusion de 
la viande. 

Aujourd'hui les Hollandais, les Anglais, les Français, 
les Danois , les Suédois , les Norwégiens , les Prussiens 
et les Américains des États-Unis se disputent l'honneur 
de faire la pêche la plus abondante de hareng, et cette 
industrie est toujours , pour ces différents peuples , -une 
mine inépuisable. 



MORUE 

Les actes les plus anciens , qui se rapportent à la pêche 
de la morue,- remontent à la fm du ix® siècle. 

En 888, on péchait ce poisson dans les eaux de l'île 
de Helgoland ; on en exportait même une certaine quan- 
tité pour l'Angleterre. La pêche s'en faisait en pleine 
mer, loin des côtes. 
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Eystein, prince pacifique et bienfaisant, fit bâtir en 1120 
une église à Vaagen.,.avec des cabanes pour les pauvres 
qui se livraient à la .pêche. Ce prince , forcé dans une 
assemblée publique d'exposer ce qu'il avait fait de re- 
marquable et d'utile depuis qu'il était sur le trône , ne 
manqua pas de citer l'établissement de Vaagen. 

Le Lofoden , où se réunissaient à la fin de l'hiver les 
pêcheurs de toutes les côtes de la Norwége , est un es- 
pace de mer qui s'étend depuis Moskôenoes jusqu'à Vaa- 
gen , dans le nord-ouest ; il a environ neuf milles de long 
sur quelques milles de large. C'est là que se rendent 
tous les ans, dans le mois de février, des millions de 
morues. Cette pêcherie , qui ne le cède pas à celle du banc 
de Terre-Neuve , est encore aujourd'hui la plus renom- 
mée de tout le Nord. Depuis neuf cents ans qu'elle est 
fréquentée -par les pêcheurs , les morues n'ont jamais 
manqué de s'y rendre ; elles y viennent frayer sur des 
fonds sablonneux très-favorables à la pêche. 

La pêche de ce poisson et des autres espèces de la 
même famille , susceptibles d'être salées ou séchées , ac- 
quit une grande importance quand les Norwégiens eurent 
peuplé l'Islande, conquis les îles Orkney, les Hébrides, 
l'île de Man , et la partie septentrionale de l'Irlande. 

La consommation augmenta de plus en plus quand les 
Slaves furent convertis au christianisme, et eurent adopté 
l'usage du poisson dans les jours d'abstinence , et quand 
les croisades, dirigées par l'ordre teutonique, en 1225, 
eurent étendu et propagé la religion chrétienne en Po- 
logne. La Baltique offrit de si grands débouchés dans 
sa partie orientale, que la pêche du Nord put à peine 
y suffire. 

Cette industrie ne florissait pas moins en Islande, et, 
en 1412 , on compte déjà trente gros bâtiments étrangers 
qui y faisaient la pêche. 

Depuis longtemps , l'Ecosse occidentale et les Hébrides 
se livraient avec succès à la même pêche : elle s'y prati- 
quait sur les bancç de Bawa et sur plusieurs autres , 
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entre les Hébrides et Tlrlande, dont les fonds sont très- 
poissonneux. 

La morue, préparée en sec, en Angleterre, s'appelait 
déjà stockfisch dans le xiv® siècle. En 1306 , elle est citée 
sous ce nom dans les droits de pontage de Londres , sous 
Edouard ^^ 

La Hollande faisait aussi cette pêche. On voit par une 
charte de Guillaume, comte de Hainaut, donnée en 1333, 
que la morue était au nombre des poissons de mer dont 
on usait le plus communément. 

Dans les temps éloignés, la pêche de la morue et des 
autres espèces de gades n'était pas inconnue en France. 
La morue et Téglefin sont les poissons qu'il faut entendre 
par piscis pendiculus , poisson qu'on suspend pour le 
faire sécher, dont il est fait mention dans une charte de 
Thierri, comte de Flandre, en 1143.' 

Mais c'est surtout après la découverte du grand banc 
de Terre-Neuve que les Français se sont occupés de cette 
pêche; en 1536, ils y envoyèrent le premier vaisseau 
destiné à la pêche de la morue; et, dès l'année 1578, il 
s'y trouva cent cinquante vaisseaux français , cent vais- 
seaux espagnols, cinquante vaisseaux portugais, et trente 
vaisseaux anglais. 

Ce banc , qui est aujourd'hui le principal rendez-vous 
des pêcheurs français , anglais , hollandais , espagnols et 
américains, fournit environ quarante millions de morues, 
qui , après avoir été séchées ou salées , deviennent l'objet 
d'un commerce qui se répand dans toutes les parties du 
monde. 

BALEINE 

Dans les annales de certains peuples, dit M. A. Mangin » , 
la pêche de la baleine figure avec non moins d'éclat que 
les faits politiques et militaires les plus vantés; elle a 

1 Les Mystères de l'Océan. 
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encore sur les destinées de ces peuples une influence 
comparable à celle des conquêtes les plus importantes 
accomplies par l'homme sur la nature. On conçoit, en 
effet, que si la pêche d'un petit poisson tel que le hareng 
a pu devenir, pour ceux qui la pratiquaient sur une grande 
échelle, une mine d'or, celle des grands cétacés ait dû 
être une source de richesse bien autrement productive. 
Enfin , les pêcheurs de baleine ont rendu à la science , 
à la civilisation, à l'humanité, des services d'une haute 
portée , dont on a attribué à tort tout le mérite aux navi- 
gateurs , qui , pourtant , n'ont atteint le but qu'en suivant 
les chemins déjà frayés par leurs devanciers inconnus. 
A tous égards , l'histoire de cette grande industrie mari- 
time est digne de la plus sérieuse attention. 

D'après les auteurs anciens, la pêche de la baleine 
était pratiquée par les Tyriens, les Grecs, les Romains, 
et les peuples habitant le littoral du golfe arabique. Elle 
était en honneur chez les Chinois dès les temps les plus 
reculés, et formait au ix® siècle un des principaux objets 
de leurs opérations maritimes. 

A la même époque, les peuples -du nord de l'Europe 
s'y livraient avec succès sur les côtes de la presqu'île 
Scandinave , de la Finlande , de la Germanie , du Jutland 
et de la Grande-Bretagne. Mais les Basques l'empor- 
tèrent sur eux tous en adresse, en courage et en activité. 
D'abord ces intrépides marins se bornèrent à chasser les 
baleines dans le golfe de Gascogne , où elles étaient alors 
très-nombreuses ; mais peu après il leur fallut poursuivre 
ces cétacés qui, fuyant devant leurs attaques répétées, se 
retiraient du côté du pôle. Chaque année , leurs navires 
s'avançaient davantage vers le nord -ouest, jusqu'à ce 
qu'enfin au xv® siècle ils pénétrèrent dans les régions 
glacées du cercle polaire; et là, cherchant une terre où 
l'on pût relâcher, ils abordèrent au Groenland , à Terre- 
Neuve , au Labrador. Ainsi , tandis que les érudits d'Eu- 
rope discutaient l'existence hypothétique d'un autre hé- 
misphère habitable, et que les navigateurs hésitaient 



Digiti 



zedby Google 



L'INDUSTRIE DES PECHES 355 

encore à l'aller chercher, les balemiers, ces pêcheurs 
ignorants , l'avaient déjà trouvé; tant il est vrai que sou- 
vent l'audace lient lieu de génie. 

Pendant longtemps les marins de l'Aunis, delaGuienne, 
de la Bretagne et de la Normandie partagèrent avec les 
Basques les profils considérables que procurait la pêche 
de la baleine. Ils partaient au prinlemps avec cinquante 
à soixante navires, qu'ils ramenaient à la fin de l'élé 
chargés d'huile. Eux seuls fournissaient à toute l'Europe 
cette précieuse marchandise. Mais , au commencement 
du XVII® siècle , ils se trouvèrent avec étonnement en face 
de concurrents redoutables : les marines néerlandaise et 
britannique venaient d'entrer dans la lice. 

En 1612, deux navires hollandais parurent près des 
côtes du Spitzberg; ils y avaient été devancés par les 
Anglais.. 

Les armements prirent bientôt une grande extension ; 
car le nombre des navires baleiniers qui chaque année 
sortaient des ports néerlandais s'éleva jusqu'à deux cent 
trente. Les marins qui les montaient acquirent une adresse 
et une intrépidité qui firent oublier les Biscayens; les 
produits réalisés devinrent fabuleux. Un seul navire 
pouvait , en faisant deux voyages dans la même saison , 
rapporter deux cents barils d'huile. 

Pendant ce temps les Anglais ne demeuraient pas inac- 
tifs; leurs armements s'accroissaient dans des propor- 
tions analogues: 

Des navires norwégiens , danois , russes , français , 
vinrent aussi prendre leur part de l'immense butin ; puis 
les colonies de l'Amérique du nord se mirent de la partie ; 
si bien qu'en peu d'années les baleines disparurent de 
toutes les vastes mers situées au nord de l'Europe , et 
qu'on dut les poursuivre à l'ouest, jusque dans la mer de 
Baffin , au delà du détroit de Davis. 

La décadence de la pêche commençait; elle s'est depuis 
précipitée avec une désastreuse rapidité. 

C'est ainsi qu'insatiable de luxe , aveuglç à la fois par 



Digiti 



zedby Google 



356 LA CULTURE DE L'EAU 

la cupidité et par cette fièvre de carnage qu'allume en 
lui toute guerre , l'homme a transformé en une œuvre de 
destruction ce qui fut dans l'origine une entreprise gran- 
diose qui eût dû demeurer une industrie féconde et du- 
rable. 

La famille entière des cétacés est déjà presque éteinte. 
On semble n'avoir point songé que ces grands animaux 
n'ont qu'une fécondité très-limitée, et ne se reproduisent 
qu'avec une extrême lenteur. Loin de leur en laisser le 
temps, on ne s'est fait aucun scrupule de tuer les jeunes 
femelles pleines et les jeunes individus. 

Enfin, ce qui se comprend moins, les gouvernements, 
loin de chercher à ralentir cette manie d'extermination , 
ne s'en occupent que pour l'encourager, en accordant 
aux pêcheurs de baleines et de cachalots des primes. qui 
vont en augmentant à mesure que la pêche se ralentit. 

Espérons que ces gouvernements , plus prévoyants ou 
mieux éclairés, entreront dans une meilleure voie, par 
une convention internationale qui aurait pour résultat 
la conservation et la protection des cétacés pendant une 
période de temps nécessaire à leur multiplication. 

Il me reste maintenant à donner un aperçu très-suc- 
cinct de l'industrie actuelle des pêches , en ce qui touche 
les ressources qu'elle offre à l'alimentation des peuples 
de quelques contrées. 

L Grande-Bretagne. — Dans les pêcheries fluviales, 
l'industrie ne porte que sur la truite et notamment le 
saumon ; ces deux espèces fournissent un revenu brut 
d'environ dix-huit millions de fi[*ancs. 

Quant à l'évaluation annuelle des produits de la pêche 
sur les côtes , il est impossible d'obtenir des chiffres même 
approximatifs. On n'a de renseignements que pour les 
quantités de poissons transportés de la cote, en 1864 , sur 
les marchés par quelques compagnies importantes de 
chemins de fer, et sur celles fournies, dans la même 
année, par la majeure partie des côtes est, sud-ouest de 
l'Angleterre ; ces quantités donnent ensemble plus de 
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cent soixante- deux millions de kilogrammes; dans ce 
chiffre ne sont pas comprises les masses incalculables 
de harengs capturés sur les côtes par des flottes entières 
de bateaux de pêche qui sortent de tous les ports , pour 
aller à la rencontre des bancs, dès qu'ils sont signalés. 

II. États-Unis. — Dans les dernières années, le pro- 
duit annuel moyen s'est éleyé à soixante-huit millions de 
francs environ; savoir : cétacés, 38,747,000 francs; mo- 
rue, hareng et maquereau, 20,917,000 francs; huîtres, 
3,783,000 francs; alose, saumon et poissons de lacs, 
4,183,000 francs. De plus, la quantité de vlams apportés 
à New- York , pour les fabriques de conserves et l'expor- 
tation seulement, comprend deux cent millions d'indivi- 
dus ; à l'état frais , la consommation est énorme ; on en 
mange dans les plus petits restaurants. 

III. France. — : Le produit de la pêche sur les cours 
d'eau , les canaux , les lacs et les étangs est de vingt mil- 
lions de francs. 

En 1866, la pêche maritime a occupé dix-sept mille 
vingt bateaux, montés par soixante -douze mille neuf 
cent douze hommes, et a produit 58,266,890 francs. 

IV. Italie. — En 1864 , la pêche en mer a été faite 
par dix mille deux cent soixante-sept bâtiments, jaugeant 
trente-six mille sept cent trois tonneaux. 

La pêche du thon a produit , sur les côtes de Toscane 
seulement, deux cent soixante -sept mille quatre cent 
soixante -dix kilogrammes; et la Sardaigne a exporté 
neuf cent quatre-vingt-douze mille kilogrammes de ce 
poisson capturés sur ses côtes. 

La pêche des sardines et anchois, sur le littoral de 
l'Italie centrale, a donné sept cent cinquante mille kilo- 
grammes. 

V. NoRwÉGE. — Le produit total des pêches est , année 
moyenne, d'environ cinquante millions de francs; dans 
ce chiffre , la pêche des eaux douces ne figure que pour 
1,500,000 francs à deux millions au plus. 

. Ces pêches occupent cent mille individus au moins. ' 
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L'exportation représente une valeur de trente -huit 
millions. 

VI. Pays-Bas. — Depuis trois siècles, Tindustrie de 
la pêche du hareng a été en Hollande Tobjet constant de 
la sollicitude du gouvernement. 

En 1864; on a capturé trente-trois millions cinq cent 
trente-cinq mille harengs ; et la quantité totale de stucks 
de harengs préparés pour l'exportation était de quarante- 
deux millions six cent quatre-vingt-dix-huit mille. 

Confiante dans sa grande et séculaire renommée , la 
Hollande n'a envoyé, à l'exposition universelle de 1867, 
que quelques spécimens de l'industrie de ses pêches, 
consistant en morues sèches, en huiles de foie de morue, 
et en harengs et anguilles conservés dans des bocaux. 

Je regrette que ce peuple calme, prudent, persévé- 
rant, honnête et bon par excellence, n'ait pas exhibé, 
comme l'a fait là Norwége, une série de produits et 
d'engins , pour faire voir au monde entier, qui a ses repré- 
sentants à l'exposition universelle , ce que peuvent chez 
les nations , comme chez les individus , le travail , la per- 
sévérance et l'honnêteté. 

VII. Russie. — Le produit de la pêche est de cent deux 
millions. 

La nature des lieux et le climat font de cette industrie 
l'occupation principale d'une partie considérable de la 
population , de sorte qu'il y a des dictricts entiers où le 
poisson constitue la seule nourriture des habitants. 

Les rites de la religion grecque , observés strictement 
par le peuple , lui défendent l'emploi de la viande pen- 
dant quatre mois de l'année, et occasionnent une con- 
sommation de poissons beaucoup plus considérable que 
dans d'autres pays. 

La pêche porte principalement sur l'esturgeon; elle 

donne naissance à plusieurs autres branches d'industrie 

qui jouent un rôle assez important. On fabrique du caviar 

(rogues d'esturgeon salées) pour dix millions de francs 

'environ, et de Vichthyocolle pour 500,000 fr. au moins. 



Digiti 



zedby Google 



L'INDUSTRIE DES PÈCHES 359 



Résumé. 

Le rôle important réservé au poisson dans les res- 
sources offertes à l'alimentation publique ressort claire- 
ment de la comparaison entre les approvisionnements de 
bœuf et de poisson consommés à Londres pendant une 
année. Bien qu'il soit difficile d'obtenir à cet égard des 
informations d'une rigoureuse exactitude , on estime 
généralement à trois cent mille têtes de bétail la consom- 
mation annuelle de la ville de Londres , ce qui , en pre- 
nant pour poids moyen de chaque tête le chiffre de trois 
cents kilogrammes, donne un total de quatre-vingt-dix 
millions de kilogrammes de bœuf. En ce moment, huit 
cent cinquante ou neuf cents bateaux chalutiers pèchent 
pour le marché de la capitale; chacun d'eux prend en 
moyenne quatre-vingt-dix mille kilogrammes de poisson 
par an. La quantité totale de poisson pêchée au chalut, 
Tendue annuellement à Londres , s'élève donc à environ 
quatre-vingts millions de kilogrammes. Dans ce chiffre 
ne sont pas comprises les quantités considérables de 
harengs frais , de petits poissons , de crustacés , de mol- 
lusques, etc., péchés à l'aide d'engins autres que le 
chalut ; de sorte que l'on peut porter à quatre-vingt-dix 
millions de kilogrammes la quantité totale de ces diverses 
pêches réunies. Et l'on arrive ainsi à reconnaître que 
l'on consomme à Londres un poids à peu près égal de 
bœuf et d'animaux aquatiques de diverses espèces; mais 
les prix sont très - différents , puisque le poisson vaut 
dix-huit centimes , et le bœuf un franc quatre-vingt-cinq 
centimes le kilogramme. 

En présence de la rareté et de la cherté toujours crois- 
sante de la viande de boucherie , on ne peut pas douter 
qu'un vaste champ d'entreprises ne soit ouvert au déve- 
loppement de la pêche et dB l'aquiculture , soit sur les 
cours d'eau , soit sur les côtes de l'Océan et de la Médi- 
terranée. Mais il ne faut pas , à l'égard de la pêche flu- 
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viale , se créer, notamment en France , de trompeuses 
illusions. 

Sur nos cours d'eau , en effet , les produits de la pêche 
seront toujours très-limités, et, quoi que l'on fasse, l'aqui- 
culture y sera toujours , et avec raison , sacrifiée aux im- 
menses intérêts qui se rattachent soit à la navigation et 
au flottage , soit aux industries qui ont besoin d'une force 
motrice économique. 

Dans la mer, au contraire, la production est, pour ainsi 
dire, illimitée, et l'aquiculture n'y éprouve d'autres en- 
traves que celles qui , sur des étendues assez limitées , 
résultent des besoins de la navigation et de la défense 
des côtes. 

L'histoire bien abrégée que je viens de tracer des pêches 
prouve , cependant , qu'à l'exception des grands mammi- 
fères aquatiques , la mer présente des ressources inépui- 
sables; elle peut, d'ailleurs, être mise en culture sur 
une vaste étendue de rivages qu'il est facile de transfor- 
mer en champs producteurs de zoophytes et de coquil- 
lages; elle offre de plus, à l'intérieur des terres, un 
grand nombre de baies qui, fermées ou endiguées, de- 
viendraient des viviers ou parcs de réserve pour les zoo- 
phytes , les mollusques , les crustacés et les poissons. 

C'est donc sur l'exploitation de la mer principalement 
que doivent converger les efforts des aquiculteurs , parce 
que là le champ de production est bien plus vaste , l'ac- 
croissement beaucoup plus rapide, et les produits plus 
variés et de meilleure qualité que dans les eaux douces. 
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